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L’Africa Sub- Sahariana comprende tutti i territori a sud del deserto del Sahara. Il nord 
della Mauritania, caratterizzato da territori aridi, è il contesto nel quale si sviluppa il 
Progetto di Sicurezza Alimentare nella Regione Tiris- Zemmour (SAL-TIZ), finanziato 
dall’Unione Europea, nel quale si è inserito questo lavoro di tesi. Il Progetto si propone di 
migliorare le condizioni della parte più povera della popolazione, quella legata alla 
pastorizia, intervenendo sul rifornimento di alimenti per il bestiame, sullo sviluppo 
dell’agricoltura locale, e su attività di supporto al servizio veterinario attraverso il 
monitoraggio epidemiologico e l’implementazione del processo di macellazione. Il presente 
progetto di tesi si è concentrato principalmente su quest’ultimo aspetto analizzando le 
strutture e le procedure utilizzate per la macellazione di dromedari e piccoli ruminanti 
presso il macello comunale di Zouèrat, capoluogo della Regione. Lo scopo della tesi, 
inserito nel progetto sopra descritto, si prefigge di proporre miglioramenti alla struttura 
ed alle operazioni in essa condotte alla luce di quanto richiesto dagli standard europei ma 
tenendo comunque in considerazione il contesto socio-economico e geografico locale. 
Inizialmente, è stata effettuata un’analisi della normativa di settore vigente in Mauritania 
e di quella che, nel corso degli anni, ha regolamentato la macellazione delle carni in Italia 
(dal Regio Decreto 3298/1928 al Pacchetto igiene del 2004). Successivamente, 
considerando gli attuali sforzi di standardizzazione delle norme di sicurezza alimentare a 
livello internazionale, che generalmente assumono il Pacchetto Igiene attualmente in 
vigore in U.E. come standard di riferimento, le strutture ed il processo di macellazione 
sono state valutate sulla base dei principi e dei requisiti illustrati nei Regg. CE 852-853-
854-882/2004. Alla luce dell’analisi effettuata le principali criticità della struttura  
riguardano la pavimentazione in cemento non idonea e la gestione degli scarti di 
macellazione. Mentre, per quanto riguarda il processo di macellazione, i punti critici sono 
rappresentati dall’eccessivo tempo che intercorre tra la fase di iugulazione e quella di 
eviscerazione nonché dall’uso non corretto dei coltelli. Implementazioni facilmente 
realizzabili alla luce della situazione locale sono state proposte a termine della 
trattazione.  
 
Parole chiave: Africa Sub-Sahariana; Mauritania; Sicurezza Alimentare; Igiene della 
Macellazione; macellazione Halal; Dromedari.  
 
Abstract 
Sub-Saharan Africa includes all the territories south of the Sahara Desert. The Project for 
Food Security in the Tiris- Zemmour Region (SAL-TIZ), funded by the European Union, is 
based in the arid lands of the northern part of Mauritania and is the framework in which 
this thesis took place. The Project aims to improve the conditions of the poorest part of the 
population, linked to pastoralism, intervening on the supply of animal feed, on the 
development of local agriculture, and supporting the activities of the veterinary service 
through the epidemiological monitoring and the 'implementation of the slaughtering process. 
This thesis project focused primarily on the latter topic, by analyzing the structures and 
procedures used in the slaughter of camels and small ruminants at the municipal 
slaughterhouse in Zouerat, the capital of the Region. The aim of the present thesis, as a 
part of the Project described above, is to propose improvements to the slaughtering 
structure and process in the light of what is required by European standards but taking 
into account the socio-economic environment and the local geography. Initially, an analysis 
of the current sector regulations in Mauritania and of those that, over the years, have 
regulated meat slaughtering in Italy (from the Regio Decreto 3298/1928 to the Hygiene 
Package of 2004) was made. Subsequently, considering the ongoing efforts to set food 
safety standards at international level, which generally assume the Hygiene Package 
currently in force in U.E. as the reference standard, the slaughterhouse structure and the 
slaughtering process were evaluated on the basis of the principles and requirements 
described in the Regg. EC 852-853-854-882/2004. As regards the structure, in the light of 
the performed analysis, the main issues encountered concern the not appropriate concrete 
floor and the management of slaughter wastes. Concerning the slaughter process, the 
critical points are represented by the excessive time between the jugulation and the 
evisceration, as well as by the incorrect use of the knives. Easily achievable 
implementations have been proposed in the light of the local reality. 
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1.1. Cenni storici 
 
1.1.1. L'età antica 
La Mauritania è uno stato dell’Africa nordoccidentale le cui regioni 
settentrionali furono popolate a partire dal III secolo d.C. da tribù di 
berberi (Dizionario storico Zanichelli, 2013). Successivamente (III-IV 
sec. d.C.) entrò a far parte dell’Impero del Ghana, che ebbe il suo 
massimo splendore intorno all’XI sec. (Atlante Geopolitico Treccani, 
2015).  
Il regno del Ghana cadde però nel 1076 ed entrò a far parte dell’Impero 
degli Almoravidi, che convertirono la popolazione alla religione islamica 
sunnita. Nel XV secolo gli arabi hassaniti raggiunsero il paese 
(Dizionario storico Zanichelli, 2013). 
 
1.1.2. La colonizzazione 
I primi colonizzatori che si addentrarono nei territori della Mauritania, 
furono i portoghesi intorno al 1434, ma si parlerà solo in seguito di una 
vera e propria colonizzazione avvenuta a seguito del trattato di Parigi 
(1727) con i francesi; dal 1854, il generale Louis Faidherbe sottomise 
progressivamente tutti i territori e nel 1904 fu imposto il protettorato 
francese e il paese entrò a far parte dell’Africa occidentale francese nel 
1920. Dopo la seconda guerra mondiale divenne territorio d’oltremare 
con diritto di eleggere un rappresentante all’assemblea nazionale 
francese. Nel 1958, in seguito a un referendum, il paese ottenne 
l’autonomia nell’ambito della Comunità francese, nel 1960 la repubblica 
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islamica di Mauritania acquisì l’indipendenza e nel 1961 fu ammessa 
all’ONU (Dizionari più Zanichelli, 2013). 
 
1.1.3. La repubblica islamica di Mauritania 
Il nuovo stato fu guidato da Mouktar Ould Daddah, leader del 
movimento nazionalista. Si profilò un periodo di stabilità per il paese, 
che durò però solo sino al 1975, anno del coinvolgimento nella crisi del 
Sahara occidentale. Le tensioni etniche furono il prodotto della difficile 
convivenza fra la componente arabo-berbera della popolazione, in 
posizione tradizionalmente dominante, e quella nera delle regioni 
meridionali, assai più numerosa.  
Nello scontro armato per la questione del Sahara occidentale con il 
Fronte Polisario appoggiato dall’Algeria, le forze della Mauritania, 
subirono pesanti sconfitte.  
Ould Daddah fu rovesciato il 10 luglio 1978 da un colpo di stato che 
trasferì il potere a un comitato guidato dal colonnello Mustafà Ould 
Salek.  
Il 7 agosto 1979 fu firmato ad Algeri un accordo con il Fronte Polisario 
che poneva fine alle rivendicazioni della Mauritania sulla zona 
meridionale dell’ex Sahara spagnolo. I contrasti con il Marocco però non 
cessarono.  
Nell’aprile 1989 esplosero nuove tensioni interetniche, fra i mauri e i 
neri di ceppo senegalese, che, in seguito all’espulsione di circa 40.000 
lavoratori senegalesi, portarono alla rottura delle relazioni diplomatiche 
fra la Mauritania e il Senegal.  
Nei primi anni Duemila, il paese attraversò un’intensa fase d’instabilità 
politica, scatenata nel 2005 da un colpo di Stato militare che portò al 
potere Ely Ould Mohamed Vall e seguita poi, nel 2008, da un secondo 
colpo di Stato che portò al potere il generale Mohamed Ould Abdel Aziz.  
Attualmente è Repubblica islamica di Mauritania, il cui Presidente, Aziz, 
in carica dal 2009, è stato riconfermato con le elezioni del 2014 (Atlante 
Geopolitico Treccani, 2015). 
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In questo periodo la Mauritania sta vivendo una fase di relativa 
stabilità; il confine con il Mali risente delle lotte interne di questo paese 
e nell’autunno del 2014 le frontiere sono state chiuse a causa del 









Capitale Nouakchott 958,399 abitanti (ONS, 2013) 
Superficie 1 030 700 kmq (Calendario atlante De Agostini, 2014) 
Popolazione 3,596,702 abitanti (CIA World Factbook luglio 2015)  
Densità 3 ab./kmq (CIA World Factbook luglio 2015) 
 
Città principali 
Kiffa: 91 336 ab. 
Nouadhibou: 85 337 ab. 
Rosso: 80 936 ab. 
Kaédi: 56 942 ab. 
Zouérate: 56 851 ab. 
Atâr: 32 790 ab. 
(Populations du monde, 2012) 
Aeroporti principali : Nouakchott, Nouadhibou, Zouèrat 
Porti principali : Nouadhibou, Nouakchott, Cansado, Point- Central 
Unità monetaria: ouguiya  
Indice di sviluppo umano1 : 0.453 (159° posto) (Klugman et al., 2010) 
Forma di Governo: Repubblica 
                                                 
1
 Indicatore di sviluppo macroeconomico, recepito dall’ONU come misuratore della qualità della vita dei 
paesi 
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Presidente: Mohamed Ould Abdel Aziz, eletto il 18 Luglio 2009; 
riconfermato per un secondo mandato nel giugno 2014.Paese membro 
di Lega Araba2, ONU, Unione Africana3 e WTO, associato UE  
Religione: musulmani sunniti 99,3 %, cristiani 0,3%, altri 0,4%  
La costituzione sancisce che la Mauritania è una repubblica islamica e 
decreta che l'Islam è la religione dei cittadini dello Stato. Il 99,84% degli 
abitanti professa la religione islamica (CIA World Factbook, 2015). 
 
1.2.1. Confini 
Confina a Nord-Est con 
l’Algeria, e a Est con il Mali, a 
Sud ancora con il Mali e il 
Senegal, a nord-ovest con il 
Sahara Occidentale4, a ovest 
si affaccia sull’Oceano 







Fig. 1 Mauritania, posizione geografica © worldatlas 
 
Il territorio è formato da un’ampia fascia costiera pianeggiante, che 





                                                 
2
 Organizzazione nazionale e regionale che promuove legami più stretti fra gli Stati Arabi 
3
 Organizzazione internazionale degli Stati Africani ad eccezione del Marocco, con sede ad Addis Abeba, 
Etiopia 
4
 Territorio dell’Africa Nord-occidentale comprendente un vasto retroterra quasi interamente desertico di 
266.000 km2 
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1.2.2. Territorio e regioni climatiche 
Il territorio della Mauritania si estende su vaste pianure alternate agli 
altipiani di Adrar, Tagant e Affolé (tra i 200 e gli 800 metri); il punto più 
alto è a 917 metri raggiunto dal Kedia d'Idjil.  
Le quote più basse si trovano lungo la costa atlantica e raggiungono 
circa i 50 metri. A est del litorale vi sono dune continentali di altezza 
compresa tra i 50 e i 100 metri (FAO, 2013).  
I territori della Mauritania sono divisi in due grandi zone (Fig. 2) che 
corrispondono a due regioni climatiche distinte. 
La zona Saheliana nell'estremo sud è una zona con un buon tasso di 
precipitazioni, riceve più di 500 mm/annui di piogge. Quest’area ha il 
miglior potenziale per la coltivazione di pascoli; questa è anche la 
regione del fiume 
Senegal, caratterizzata 
da alte temperature per 
circa sei mesi l’anno e 
un clima più umido che 
favorisce lo sviluppo 
della savana. 
A nord della regione 
Saheliana, in 
corrispondenza della 
parte centrale del 
paese, si trova un 
territorio di transizione, 
dove le precipitazioni si 
aggirano tra 225 e 500 
mm/anno e i pascoli si 
alternano a dune di sabbia e terra rocciosa.  
Infine troviamo la zona Sahariana che comprende tutto il resto del 
paese, in cui le precipitazioni sono di sotto i 225 mm/anno. In questa 
regione il terreno è a predominanza sabbiosa, alternato a terra rocciosa 
e vegetazione sporadica; qui il clima è torrido (le temperature possono 
 
Fig. 2 Il territorio mauritano © Wiki- travel 
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superare i 45°C) con forti escursioni termiche giornaliere e in inverno le 
temperature notturne possono avvicinarsi allo zero. Va poi presa in 
considerazione la zona costiera, quella di Nouakchott, le cui 
caratteristiche territoriali rispecchiano quelle della zona Sahariana a 
nord e Saheliana a sud, seppur mitigate in parte dalla presenza del 




La popolazione appartiene in gran parte a gruppi arabo-berberi con forti 
minoranze di neri sudanesi. Non è facile determinare l’effettivo numero 
di abitanti. Risultano infatti pareri discordanti nella letteratura, dovuti 
anche ai continui spostamenti della componente nomade ed ai conflitti 
che si sono susseguiti nel tempo, come quello iniziato in Mali nel 2012, 








                                                 
5
 Venti costanti provenienti da Nord- Est 
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Tasso di natalità: 31,83 nascite/1.000 popolazione  
Tasso di mortalità: 8,35 morti/1.000 popolazione  
Tasso di mortalità infantile: 56,06 morti/1.000 feti nati vivi  
Tasso di mortalità materna: 510 morti/ 100000 nati vivi (ONS, 2010)  
Aspettativa di vita della popolazione : 62,28 anni (Fig. 3) 
Uomini: 60 anni 
Donne: 64.63 anni (CIA World Factbook, 2014) 
Bambini sotto l'età di 5 anni sottopeso: 19,5% (ONS, 2012) 
Accesso all’acqua potabile: 50% (FAO, 2010) 
Disponibilità di calorie per ab./giorno: 2810 (FAO, 2008) 
 
1.3.1. Gruppi etnici  
I Mauri (pastori transumanti dediti al commercio, da Fiamingo C., 2000) 
rappresentano il gruppo etnico dominante costituendo l’81,5% della 
popolazione totale, seguono gli Wolof 6,8% (agricoltori in particolare di 
miglio e arachidi ed artigiani dediti alla lavorazione del ferro), i 
Toucouleur 5,3% (agricoltori e pescatori), i Serahuli 2,8% (dediti 
all’agricoltura), i Fulbe 1,1% (dediti alla pastorizia e vivono dei prodotti 
del bestiame allevato: zebù, montone, cammello, capra). Lingua ufficiale 
nazionale è il dialetto arabo Hassaniya. Sono inoltre parlati diversi 
idiomi nero-africani (wolof, pulaar o peul e soninke) (CIA World 
Factbook, 2015). Il francese, mantiene il ruolo di seconda lingua del 
Paese ed è insegnato come lingua straniera nelle scuole. 
 
1.3.2. Flussi migratori 
Numero di emigrati: 198307 sull’intera popolazione. 
La maggior parte (73,4%) vive in altri paesi africani, soprattutto in Costa 
d'Avorio (25,2%), Mali (20,2%), e Gambia (10,1%); altri si sono spostati 
verso gli Stati del Golfo (12,1%) e in Francia (6,9%). Il numero ufficiale 
di Mauritani residenti all'estero non tiene conto dei circa 25.000 
rifugiati che ancora vivono in Senegal (Migration Policy Centre, 2013).  
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Gli immigrati che costituiscono il 3,0% della popolazione residente (UN 
Population Division, 2010). originano principalmente dal Mali (38,4%) e 




Paese tradizionalmente povero e a lungo ancorato a un’economia di 
sussistenza, il settore rurale è uno dei più importanti per l'economia 
della Mauritania; oltre il 62% della popolazione dipende dalle attività 
rurali per il proprio sostentamento (FAO, 2015).  
Esistono diversi criteri utilizzati a livello mondiale di classificazione dei 
paesi poveri (Fig.4). L’ONU (Organizzazione delle Nazioni Unite), ad 
esempio, stila ogni anno una lista dei paesi meno sviluppati (Least 
developed country 6 LDCs) sulla base di criteri quali: basso reddito pro 
capite, basso indice di risorse umane, vulnerabilità (undp.org). Il PIL 
(Prodotto Interno Lordo)7 di uno stato può essere usato come indice di 
partenza per lo studio di sostenibilità dello stesso; principalmente da 
esso infatti dipendono le sorti di una nazione dal punto di vista 
economico e di conseguenza anche socio-culturale (fao.org). 
Con un reddito pro capite annuo di circa 992 dollari, la Mauritania 
appartiene ai paesi meno sviluppati (ONS, 2008). Il Prodotto Interno 
Lordo (PIL) pro capite è di 1.068,97 USD (Banca Mondiale, 2013). 
Secondo Index Mundi (dati CIA World Factbook, 2014), che ha stilato 
una graduatoria mondiale dei paesi in funzione della percentuale di 
popolazione sotto la soglia di povertà, la Mauritania, con il 40% della 
popolazione al di sotto di tale soglia, si colloca attualmente al 40° posto. 
Il Chad si trova al 1°posto con l’80% della popolazione che vive al di 
sotto della soglia di povertà; all’ultimo posto troviamo Taiwan con solo 
l’1,5 %.  
                                                 
6 48 paesi sono attualmente designati dalle Nazioni Unite come "paesi meno sviluppati" (PMS).  
L'elenco è rivisto ogni tre anni dal Consiglio economico e sociale delle Nazioni Unite, alla luce delle 
raccomandazioni del comitato per le politiche di sviluppo (CDP). 
7
 misura del risultato finale dell’attività produttiva dei residenti di un Paese in un dato periodo 
  18
 
Fig. 4 Mappa del mondo relativa alla percentuale di popolazione sotto la soglia di 
povertà, da CIA World Factbook 2015 
 
Una scarsa disponibilità di risorse economiche, legata a svariati motivi 
interdipendenti tra di loro (scarsità di risorse ambientali, territorio 
inospitale, basso tasso d’istruzione) si ripercuotono negativamente sulla 
salute della popolazione del paese stesso; minori saranno le risorse 
economiche, minori saranno anche le aspettative di vita degli abitanti di 
quella data area (Rapporto europeo sullo sviluppo, 2009). 
L’economia della Mauritania è legata principalmente alla pastorizia e 
all’agricoltura, diffusa soprattutto nel sud del paese dove le condizioni 
climatiche e territoriali sono più favorevoli. Nelle pianure alluvionali del 
fiume Senegal si concentra, infatti, la gran parte dei terreni coltivati. 
Le colture principali sono sorgo, riso, mais e palme da dattero che non 
sono però sufficienti a soddisfare il fabbisogno alimentare della 
popolazione. Un ruolo fondamentale nell’economia di sussistenza è 
legato alla pesca, sulle coste atlantiche ci sono le acque tra le più 
pescose al mondo. Tra i generi alimentari importati in Italia, vi sono 
pesci, crostacei e molluschi.  
Le partite di Prodotti di origine animale, principalmente prodotti della 
pesca, che giungono in entrata al porto di Livorno provenienti dalla 
Mauritania sono state 157 nel 2014 e 155 nel 2015 (Banca Dati PIF- 
Posto d’Ispezione Frontaliero, Livorno). 
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Uno dei principali prodotti di nostra importazione riguarda la bottarga 
di muggine lavorata dalle donne Imraguen, appartenenti alle famiglie 
dei pescatori nomadi che seguono i movimenti dei grandi banchi di 
cefali dorati (Liza aurata) e di ombrine (della specie Umbrina cirrosa) 
lungo il Banc d'Arguin (Parco nazionale del Banc d'Arguin, patrimonio 
internazionale dell’UNESCO) sulla costa settentrionale della Mauritania, 
spostando i propri piccoli villaggi provvisori fatti di capanne. Le donne 
Imraguen si occupano da sempre della produzione di bottarga, di 
tishtar (filetti di muggine essiccati e sminuzzati) e di olio di muggine 
(Slowfish Italia, 2013). 
Ciò rende evidente l’esigenza sempre più crescente di avere un servizio 
veterinario che segua i prodotti in uscita, anche diretti verso le nostre 
coste e che giungono sulle nostre tavole. 
Un’ulteriore risorsa del paese è costituita dalla presenza di giacimenti 
minerari. In particolare vengono estratti ferro a Fdérick, Zouèrat, 
M’Haoudat ed El Rhein, collegate al porto di Nouadhibou da una 
ferrovia, rame e oro ad Akjoujt, sale a Trarza e nella regione dell’Idjil, 
fosfati a Gorgol e Bojal e gas butano a Kiffa. (CIA World Factbook, 
2015). 
L’interesse, anche da parte di paesi occidentali, nei confronti di tali 
risorse ha portato all’inaugurazione nel 1994 della miniera di 
M’Haoudat, nei pressi di Zouèrat (Regione Tiris-Zemmour, sede del 
progetto di Sicurezza Alimentare SAL TIZ), che produce circa 11 milioni 
di t di ferro annue (SNIM, 2006). La sua apertura ha determinato un 
notevole sviluppo dell’agglomerato urbano, che ha comportato dei 
cambiamenti anche nella tipologia di allevamento e nelle produzioni ad 







1.5. La Regione Tiris- Zemmour: brevi cenni sul contesto 
geografico ed economico 
La regione di Tiris-Zemmour (ﺔﻳﻻﻭ ﺱﺮﻴﺗ ﺭﻮﻣﺯ) è una wilaya8 della 




Fig. 5a Regioni della Mauritania (da Ambasciata Mauritana in Canada) 
Fig. 5b Dipartimenti della regione Tiris- Zemmour (da Wikitravel) 
 
E’ suddivisa in tre dipartimenti (moughataas), con un solo comune per 
dipartimento; Bir Moghrein a nord, F'derick nella parte centrale e 
Zouèrat al centro-sud e capoluogo della regione (Fig.5a/b). 
In TABELLA 1, APPENDICE I è riportato il confronto tra la densità di 
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Rare piogge, piovosità media 50 mm annui. 
Nel 2014 la situazione precipitazioni è rimasta deficitaria se non per 
alcune località: si sono registrate rare precipitazioni nelle località di Me 
Hawdatt, Zouèrat e una piccola striscia tra Zouèrat e F'Derick (Camara, 
2013). 
 
1.5.2. Acqua potabile 
L’acqua è fornita grazie all’azienda SNIM; giornalmente tra le 7 e le 10 di 
mattina è possibile usufruire del servizio di erogazione di acqua che può 
essere stoccata nelle abitazioni. 
Sono presenti numerosi pozzi nella città eretti su falde naturali, alcuni 
sono di proprietà di allevatori, altri sono di uso comune della 
popolazione (Camara, 2013). 
 
1.5.3. Produzione agricola 
Attività ostacolata a causa del deficit di precipitazioni nella wilaya. La 
distribuzione dei semi e fertilizzanti da parte del progetto di Sicurezza 
Alimentare è stata quindi temporaneamente interrotta sino a novembre 
(Di Lello, 2014, comunicazione personale). 
 
1.5.3.1. La coltivazione della palma da dattero 
Nella wilaya di Zouèrat si è conclusa ad ottobre del 2014 la stagione 
della raccolta dei datteri ed il contributo al miglioramento delle 
condizioni di vita della popolazione durante questa stagione è stato 
sicuramente positivo. La bassa qualità di datteri è legata alla presenza 
di parassiti delle colture (acari, cocciniglie bianche, termiti e altri specie 
di insetti). Si rende nota quindi la necessità di trasmettere quantità di 
prodotti e attrezzature per il trattamento di questi parassiti per 






La situazione concernente l’allevamento è complessivamente peggiorata 
soprattutto in prossimità della città di Zouèrat e dei principali punti di 
abbeveraggio; sono sempre maggiori le richieste di cibo per i propri 
animali formulate da vari allevatori che si recano alla Délégation de 
l’élevage.  
Gli animali domestici comprendono specie quali: dromedari e ovi-
caprini, asini, bovini, zebù, alcuni volatili (gallina faraona, gallo 
domestico). Le specie più diffuse, le origini delle quali in questo 
territorio, restano ancora incerte, sono gli ovi-caprini e i dromedari, 
seguiti dai bovini (TABELLA 2, APPENDICE I Consistenza numerica 



























NELLA REGIONE TIRIS- ZEMMOUR 
 
 
2.1. L’allevamento del bestiame 
L'allevamento del bestiame costituisce una componente importante 
nell'economia di sussistenza della maggior parte delle popolazioni 
africane (FAO, 2009), comprese quelle delle aree più remote e desertiche 
come la regione Tiris-Zemmour a cui fa capo il progetto di Sicurezza 
Alimentare SAL-TIZ, in cui si inserisce questo lavoro di tesi. 
L’allevamento del bestiame rimane da secoli l’attività preponderante in 
questo Paese nonostante le risorse alimentari per gli animali 
scarseggino; da qui l’interesse di Organizzazioni Non Governative (ONG) 
straniere e locali (come ONG ADID9) di lavorare con la popolazione, ed 
in particolar modo con gli allevatori, così da poter creare una fonte di 
sostentamento duratura. L’ONG ADID ad esempio, collabora con 
l’Associazione SIVtro-VSF Italia e con l’ONG-ONLUS Africa ’70 sul 
territorio della Regione Tiris-Zemmour, apportando un aiuto 
fondamentale nell’ambito del Progetto di Sicurezza Alimentare 
occupandosi principalmente dell’ambito della mediazione culturale 
(africa70.org). 
L’allevamento stanziale si è andato sempre più diffondendo su tutto il 
territorio mauritano, anche se negli ultimi anni, a causa del 
cambiamento climatico che sta interessando tutto il pianeta, le 
abitudini allevatoriali si stanno di nuovo spostando verso il nomadismo. 
Questa modalità di allevamento permette infatti la ricerca di territori 
con vegetazione spontanea per poter alimentare quotidianamente gli 
animali (Gleditsch et al., 2007). 
                                                 
9
 ADID (Association pour le développement integré et diversifié) ONG mauritana 
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La popolazione che occupa i territori della Regione Tiris-Zemmour, in 
particolare, basa ancora il proprio sostentamento principalmente 
sull’allevamento nomade e solo parzialmente su quello stanziale, 
diffusosi solo negli ultimi anni con l’accentramento della popolazione 
verso l’agglomerato urbano di Zouèrat, in seguito al crescente sviluppo 
della miniera di ferro SNIM (Société Nationale Minerelle et Minière) che 
ha portato con sé anche nuovi posti di lavoro. Questo fattore, unito alla 
scarsità di piogge degli ultimi anni, ha infatti determinato uno 
spostamento del bestiame verso i recinti del mercato comunale alla 
periferia di Zouèrat, dove arriva la maggior parte degli alimenti destinati 
al consumo umano della regione e con essi si è cominciato anche il 
trasporto di cereali come il miglio ed il sorgo o di foraggi come l’erba 
medica essiccata, da destinare al consumo animale, principalmente 
provenienti dal sud del paese e dalla capitale, Nouakchott (Camara, 
2013 comunicazione personale). 
Le categorie di animali maggiormente allevate nella wilaya di Zouèrat 
sono (Census Délégation de l’Elevage, 2013): 
 
• Piccoli ruminanti, 120.000 capi 
• Camelidi 50.000 capi 
• Equidi (Asini) 100 capi 
• Bovini 55 capi 
I dati sulla densità della popolazione zootecnica sono riportati nella 
TABELLA 2, APPENDICE I 
 
 
2.2 Le specie maggiormente allevate  
La specie di maggior interesse allevatoriale nella Regione Tiris- 
Zemmour è il dromedario, animale considerato superiore, di notevole 
rilevanza socio-economica, seguita poi da pecore di razza Toubair or 
Ladem (Moorish short hair), apprezzate soprattutto per la loro ottima 
carne (FAO, 2006) e per il loro contenuto in grasso.  
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Si ha poi l’allevamento delle capre; queste, considerate inferiori dal 
punto di vista qualitativo della carne e del latte, sono destinate alla 
parte della popolazione meno abbiente. Per le capre non si parla di veri 
e propri greggi ma di piccoli nuclei (di 2-3 soggetti), affiancati alle 
famiglie (Fig.5). Questi vengono lasciati liberi di vagare nella città e nelle 




Fig. 6 Capre vaganti nel centro di Zouèrat 
 
Il Progetto di Sicurezza Alimentare ha inoltre introdotto piccoli 
allevamenti di polli destinati alla produzione di uova, costituiti da circa 
10 unità ciascuno; questi animali, precedentemente poco considerati in 
questa regione, sono stati affidati ad alcune cooperative di donne (Di 


















Fig. 7a Dromedari al momento del pasto serale 
Fig. 7b Impronte di dromedario sulla sabbia 
I dromedari appartengono alla Famiglia Camelidae le cui caratteristiche 
fondamentali sono: presenza di callosità plantari, assenza di corna, 
presenza di canini e di due incisivi al mascellare superiore e la 
caratteristica gibbosità dorsale, che si sdoppia nella specie bactrianus. 
Nella grande Famiglia dei Camelidi rientrano oltre a dromedari e 
cammelli in senso stretto (dotati cioè di due gobbe), Alpaca, Lama e 
Vigogna, tutti dotati di caratteristiche che morfologicamente li 
accomunano pur rimanendo molto differenti tra loro e vivendo in 
località anche molto distanti le une dalle altre. In particolare 
dromedario (C. dromedarius) e cammello (C. bactrianus) sono due specie 
distinte, nonostante vengano genericamente definiti Camels dagli 
anglosassoni e Chameaux dai francesi. Gli embrioni delle due specie 




durante il successivo sviluppo embrionale, si ritiene che il dromedario 
sia una forma evolutiva del cammello (Scaramella et al., 1989). 
Il Subordine è quello dei Tylapoda10 (dal greco “piedi gonfi”), dotati di 
molte caratteristiche comuni ai ruminanti ma privi di zoccoli; 
posseggono infatti cuscinetti all’ estremità delle dita ricoperte da due 
unghie distinte (Fig.7b), poste dorsalmente, ed una suola molto robusta. 
La deambulazione del dromedario è quella tipica dell’ambio 
(un'andatura in due tempi non basculata), gli arti terminano con due 
dita distinte che sono quelle che gli permettono di essere 
tassonomicamente inclusi nell’ordine degli Artiodattili. L’andatura si 
definisce per questo motivo, digitigrada, poiché camminano poggiando 
sulle falangi. Le articolazioni degli arti e a livello dello sterno sono 
inoltre provviste di speciali callosità, derivatigli dalla stazione sternale, 
che viene mantenuta per lunghi periodi, ad esempio durante l’atto della 
ruminazione; queste callosità fungono anche da protezione dal calore 
rilasciato dal terreno in queste zone così calde (Schwartz, 1992).  
L’attuale areale di distribuzione del dromedario (Fig.7a), comprende il 
Nord Africa, dalla Mauritania all’ Egitto, e si estende dalle coste 
mediterranee del Medio Oriente sino al Kazakistan, all’ India ed al 
Pakistan. Tuttavia l’utilizzo dell’animale per il consumo di carne si 
concentra maggiormente in Sudan, Egitto, Somalia, Mauritania ed 
Emirati Arabi Uniti, che costituiscono insieme oltre la metà del 
consumo mondiale, che ammonta a più di 352.000 tonnellate. 
L’importanza dei dromedari è legata al fatto che la loro abilità di 
trasformare piante e vegetali di basso valore nutritivo in un prodotto ad 
elevato valore energetico (Lagorio, 2014) rende disponibile la carne 
anche in aree molto aride. 
Il carattere docile ne ha consentito l’allevamento familiare sin dal V e il 
IV millennio a.C. epoca della sua domesticazione plausibilmente presso 
le località della penisola araba tra il (Scaramella et al.,1989). 
Negli anni il dromedario ha assunto quindi diversi ruoli come quello di 
animale da soma, trasporto per i lunghi spostamenti lungo le 
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 Sottordine dei mammiferi Artiodattili privi di corna 
  28
transumanze delle popolazioni nomadi del deserto (chiamato anche la 
"nave del deserto", per la sua capacità di percorrere lunghe distanze su 
terreni abbastanza accidentati, sabbiosi e in carenza di alimenti solidi e 
liquidi per lunghi periodi) ed ha garantito la fornitura costante di 
proteine per la quotidiana alimentazione umana (Shwartz, 1992). 
Inoltre in molti Paesi arabi del Golfo, il dromedario viene impiegato 
come animale da corsa; sulle lunghe distanze è in grado di percorrere 
fino a 150 km in 15-20 ore, a una velocità che può oscillare fra gli 8 e i 
20 km orari, sopportando un carico che può arrivare sino a 150–200 kg 
(Scaramella et al., 1989).  
Dal 1622 al 1944 il dromedario è stato presente anche a Pisa (Fig.8a), 
nella Tenuta di San Rossore, dove è stato nuovamente reintrodotto nel 
2014 a seguito alla donazione di tre soggetti (una femmina e due 
castroni) all’Ente Parco naturale di Migliarino, San Rossore, 
Massaciuccoli.  
   
Fig. 8a Cartolina d’epoca, dromedari al pascolo a San Rossore 
Fig. 8b Dromedari al lavoro sulle spiagge della costa di San Rossore, © ANSA 
  
Questi animali vengono attualmente utilizzati a scopo sociale (Fig.8b). 
La FAO ha recentemente calcolato il patrimonio disponibile di camelidi: 
sono circa 22 milioni al mondo, dei quali il 91% ad una sola gobba 
(Lagorio, 2014).  
Anche per il dromedario (Fig.9) l’eccesso di calore è sempre da temere, 
anche se i suoi adattamenti fisiologici di difesa gli consentono di 
sopravvivere in condizioni estreme. Durante gli atti respiratori il 
dromedario mette in atto un risparmio idrico- evaporativo grazie alla 
Fig. 8a Fig. 8b 
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capacità igroscopica delle sue cavità nasali, i cui turbinati hanno una 
superficie molto estesa (Corti, 1999).  
Sono inoltre dotati di 
muscoli facciali che 
permettono loro di aprire 
e chiudere le narici, il che 
gli consente di proteggere 
l’ albero respiratorio da 
polveri e sabbia che si 
alzano nelle località 
desertiche, habitat 
principale di queste 
specie, e di ciglia molto 
allungate a difesa degli 
occhi durante le tempeste di sabbia (Scaramella et al., 1989). 
I dromedari sono famosi per la loro capacità di tollerare la sete per 
lunghi periodi (si ritiene che possano sopravvivere sino a 20 giorni con 
uno scarso apporto di acqua) e per l’attitudine a perdere fino al 40% del 
peso corporeo, anche a causa delle alte temperature, senza che si 
manifestino gli effetti letali della disidratazione (Lagorio, 2014). 
Inoltre il dromedario riesce a metabolizzare il grasso del proprio 
organismo (per lo più concentrato a livello della gobba) e a produrre 
idrogeno che, con l'ossigeno dell'aria, produce acqua in ragione di 1 litro 
di liquido per 1 chilo di lipidi. Per questi motivi la sua presenza nel nord 
della Mauritania ha garantito la sopravvivenza della popolazione umana 
locale, grazie alle sue caratteristiche di resistenza alle condizioni più 
estreme che caratterizzano i territori desertici (Ravà, 1982). 
La maturità sessuale viene raggiunta dalla femmina del dromedario tra i 
3,5 ed i 5 anni. Il maschio (Fig.9) raggiunge la pubertà quasi alla stessa 
età della femmina. Il dromedario è una specie poliestrale annuale. I 
parti si possono verificare durante tutto l’anno, ma in alcune aree è 
stata evidenziata una fase anestrale, legata alle condizioni climatiche ed 
Fig. 9 dromedari e capre al pascolo nella 
periferia di Zouèrat 
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alla disponibilità di cibo. Il calore ha una durata di 1- 7 gg (Scaramella 
et al., 1989). 
 
 
Fig. 10 Maschio intero di 5 anni riferito 
per problemi riproduttivi 
 
L’ovulazione non è spontanea ed avviene a distanza di 30-48 ore 
dall’accoppiamento (Chen e Yuan, 1980) ed il corpo luteo si forma solo a 
fecondazione avvenuta (Shalash, 1989). 
La durata del ciclo estrale è variabile: valori medi 21- 23 giorni. La 
gestazione dura circa 1 anno, 335- 390 gg (Asdell, 1964). 
 
2.2.1.1.  Differenze anatomiche tra dromedari e altri 
ruminanti 
 
Fig. 11 Dromedario durante il pasto presso i recinti di un  
accampamento nomade 
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I dromedari svolgono l’atto della ruminazione (Fig.11) ma a differenza 
dei ruminanti appartenenti al sottordine Ruminantia (bovini, ovini, 
caprini e ruminanti selvatici) (Fig.12a) hanno solo due camere 
prestomacali. Sono infatti privi di un vero e proprio omaso (Fig.12b), 
che viene ad integrarsi nell’ abomaso, andando a costituire un organo 
simil- tubulare, annesso poi al duodeno (Schwartz, 1992). 
  
Fig. 12a Prestomaci di ruminanti 
 
Fig. 12b Prestomaci di Camelidi,  
© Wilson 
 
Nelle pareti del rumine sono presenti delle concamerazioni acquifere: 
cavità che permettono l’ accumulo di riserve d’acqua  prelevate dall’ 
alimento ed essenziali per la sopravvivenza negli ambienti aridi (Fig.13). 
Il fegato è privo di cistifellea ed i reni sono a superficie liscia, multi 
papillari alla sezione interna (Scaramella et al., 1989), mentre quelli dei 
bovini ad esempio, risultano solcati anche esternamente. 
 
 
Fig. 13 Dromedari in attesa del rifornimento di acqua giornaliero 
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Il suo organismo è inoltre in grado di sopportare un aumento della 
propria temperatura corporea fino a 6-7°C, senza che questo comporti 
un’eccessiva dispersione di liquidi. Può infatti evitare la dispersione 
dell'ettolitro circa d'acqua – che riesce a bere in appena dieci minuti – 
grazie anche all' addensamento del plasma sanguigno (Ravà, 1982).11 
La traspirazione, già di per sé assai limitata per via della particolare 
struttura dell'epidermide, può essere ancor più rallentata dall'ingestione 
di vegetali spontanei tipici del deserto (talmente ricchi di sali minerali 
da avvelenare un essere umano (Bianconi, 2011)); la vegetazione del 
deserto fa infatti aumentare la pressione osmotica delle cellule, 
impedendo l' evaporazione dei liquidi organici e consentendo quindi una 
sopravvivenza supplementare di 4-5 giorni dell’ animale (Schwartz, 
1992). 
 
Fig. 14 Momenti di abbeveraggio serale di  
dromedarie da latte 
 
                                                 
11
 Nei nostri mammiferi domestici questo comporterebbe un ambiente iperosmotico per i globuli rossi che 
ne determinerebbe la rottura con lisi e conseguente deficit ipossico, sino a condurre a morte l’animale 
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Il metabolismo basale del dromedario è ridotto ed è circa la metà di 
quello di un bovino che viva alle medesime condizioni: ciò influisce 
notevolmente sul fabbisogno idrico, che viene notevolmente ridotto 
(Fig.14); un dromedario resiste ad una perdita di liquido sino al 40 % 
del suo peso vivo (Corti, 1999). 
È dotato di udito e olfatto molto fini (i nomadi ne lodano anche la vista), 
il dromedario può avvertire la presenza di acque sotterranee tanto da 
rendere preziosi servigi in ambienti aridi (Ravà P., 1982). 
 
2.2.2. Pecora (Ovis aries)  
La specie Ovis aries è rappresentata da un’enorme varietà di razze, 
distinte ed allevate principalmente per le attitudini produttive (latte, 
carne e lana) che le contraddistinguono. Si riteneva che i progenitori 
degli ovini domestici (Ovis aries) fossero il muflone (Ovis musimon, Ovis 
orientalis), l'ural (Ovis vignei) e l'argali (Ovis ammon). Studi recenti 
basati sull’analisi del DNA mitocondriale delle specie del genere Ovis, 
hanno permesso di stabilire che il muflone è uno dei progenitori della 
pecora domestica mentre l’argali e l’ural non andrebbero considerati 
come progenitori diretti della pecora domestica. Le pecore hanno uno 
schema comportamentale basato sulla guida di un solo leader e si 
riuniscono a formare un gruppo famigliare abbastanza circoscritto; 
questa predisposizione delle pecore ad accettare la leadership del 
pastore e di formare greggi compatti, costituiti da individui di entrambi i 
sessi e a rimanere nelle vicinanze di una fattoria o di un villaggio, rese 
relativamente semplice l’opera di domesticazione degli ovini, che l’uomo 
attuò circa 10000 anni fa in Asia occidentale (Zanon e Bigi, 2008). 










Fig. 15 Pecora di razza Toubair  
 
La robustezza e frugalità di questo animale consentono l’utilizzazione di 
risorse ambientali anche in territori poveri dove le risorse foraggere 
scarseggiano (Zecchini e Cantafora, 2010). 
Da qui l’importanza di questo animale anche tra gli allevatori della 
regione Tiris- Zemmour. In queste località vengono allevate pecore di 
razza Toubair (Fig.15), una razza di tipo saheliano, come avviene nelle 
regioni più a nord del deserto del Sahara, nei territori Saharawi.  
La razza presenta altezza media al garrese di circa 75 cm per le 
femmine, e  77, cm per  i maschi. 
 
 
Fig. 16 Gregge di pecore di razza Toubair 




La razza è caratterizzata da mantello dotato di scarsa copertura lanosa, 
color bianco latte (Fig.16), macchiate di nero o color vinaccia, dallo scuro 
al chiaro su varie parti del corpo. Gli arti sono molto fini. La componente 
muscolare è concentrata soprattutto sul tronco, è una razza infatti 
allevata per la produzione di carne (FAO,2006). 
 
2.2.3. Capra (Capra hircus) 
La capra risulta uno dei primi animali addomesticati, preceduta prima 
solo dal cane. Resti di capre bezoar12 sono infatti associati a numerose 
culture mesolitiche e neolitiche in tutto il mondo antico. In pressoché 
tutti gli scavi di centri di epoca neolitica sono venuti alla luce reperti 
ossei di pecore e capre. I più antichi sono stati ritrovati in Palestina, 
Iraq e Iran. In Europa resti di capre domestiche sono documentati nel 
Mesolitico, in Francia e Romania. Nel Neolitico poi, la capra domestica è 
presente in tutta l’Europa meridionale e centrale: Penisola Iberica, 
Francia meridionale e occidentale atlantica, Renania, Svizzera, Liguria e 














Fig. 17 Capre durante l’atto della 
ruminazione lungo le strade di Zouèrat 
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 Capra aegagrus aegagrus 
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L’allevamento delle capre è molto comune nel nord Africa, Africa 
Sahariana (Fig.17) e Sub-sahariana. La capra si adatta facilmente sia 
alle alte temperature, che a quelle basse della notte nel deserto 
(Zecchini e Cantafora, 2006). 
Il clima desertico è infatti caratterizzato da notevoli escursioni termiche 
che possono influire sulla produttività di alcuni animali. Nei bovini ad 
esempio può determinare arresto della ruminazione o calo della 
lattazione, rendendo questi climi incompatibili con la vita di alcune 
specie; ciò non avviene per le capre, dotate di un’apprezzata rusticità 
anche nei climi più aridi e secchi (Sivini, 2006). 
Le capre allevate in Mauritania derivano geneticamente da ceppi misti 
di capre provenienti dal nord del Sahara ed anche dal centro Africa 
(Senegal, Camerun); sono particolarmente apprezzate dalla popolazione 
meno abbiente sia per la duplice attitudine (latte e carne) ma anche per 




Fig. 18 Capre al pascolo tra i rifiuti 
 
A Zouèrat si ritrovano capre ad ogni angolo della strada (Fig.18); la 
riproduzione raramente è controllata, maschi e femmine vengono 





LE PRODUZIONI ANIMALI 
NELLA REGIONE TIRIS- ZEMMOUR 
 
 
3.1. La carne rossa come risorsa primaria 
La produzione di carne rossa riveste un ruolo primario in Mauritania 
(Lemine, 2012) che, con una produzione totale annua stimata a 
111.585 tonnellate, di cui 26.445 tonnellate di carne bovina, 22.890 
tonnellate di carne di cammello e 62.250 tonnellate di carni ovine e 
caprine (Weiger et al., 2010), risulta attualmente autosufficiente in 
questo settore (TABELLA 3, ALLEGATO I La produzione di carne in 
Mauritania). 
L’attuale produzione non solo garantisce l’autosufficienza del paese, ma 
potrebbe permettere, in un futuro, di sfruttare l’eccesso di produzione 
stimata ad oltre 40.000 tonnellate (Weiger, 2010) per l’esportazione.  
Ad oggi, l’esportazione nella zona della capitale, Nouakchott, riguarda 
soprattutto il bestiame vivo, destinato solo successivamente alla 
macellazione: in particolare, i piccoli ruminanti vengono esportati verso 
il Mali ed il Senegal ed i dromedari verso il Maghreb (Lemine, 2012). 
Attualmente, non sono invece presenti flussi di esportazione di carne 
verso l’Unione Europea dalla Mauritania (FAO, 2014).  
Nonostante il contributo marginale (0,62% del mercato della carne rossa 
a livello mondiale nel 2013) (FAOSTAT, 2014), la produzione e il 
consumo di carne di cammello stanno crescendo più velocemente di 
quella di manzo o di pecora, soprattutto nei paesi aridi (Faye, 2013).  
La carne di cammello rappresenta il 2,5% della carne rossa consumata 
nei paesi in cui vengono allevati i cammelli, ma questa proporzione 
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raggiunge il 30% nei Paesi del Golfo, e addirittura il 66% nel Sahara 
occidentale (FAOSTAT, 2014). 
I dati più recenti a noi disponibili sulla macellazione delle carni si 
riferiscono ad una struttura modernamente concepita, sita a 15 km ad 
est della capitale; presso i locali di questo macello, nel 2011 sono stati 
abbattuti e successivamente sottoposti ad esame ispettivo: 27.063 
bovini, 28.298 dromedari e 242.560 tra capre ed ovini (Délégation 
Régionale du MRD à Nouakchott, 2011) (vedi TABELLA 4, APPENDICE I 
Animali abbattuti al macello di Nouakchott nel 2011). 
Le carni fresche derivate dalla macellazione di questi animali, vengono 
vendute direttamente ai mercati locali dopo poche ore dalla 
macellazione e senza alcun sistema refrigerante di stoccaggio e / o di 
conservazione (Corrò, 2012). 
Non esistono dati ufficiali sul consumo di carne della Regione Tiris-
Zemmour.  
 
3.1.1. La carne di dromedario 
Ogni anno vengono macellati nel mondo circa 250.000 cammelli13 
(Kadim et al., 2014). La produzione totale di carne di camelidi nel 2011 
era di circa 338.289 tonnellate; di queste, l’Africa ne ha prodotto il 
60,2% sul totale, seguita dall’Asia con il 35,8% e dal Sud America che 
ha contribuito con il 4 %. In Africa, il contributo maggiore deriva dalle 
regioni orientali, seguito poi da quelle del nord ed infine da quelle 
occidentali (FAO, 2013). 
 
                                                 
13
 Dalla traduzione di “camels” con il quale ci si riferisce ad entrambe le specie, sia dromedarius che 
bactrianus; non esistono dati riferibili solo alla macellazione di carne di dromedario 
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Fig. 19 Mezzena di dromedario, i tagli principali 
 
Confrontando i valori nutrizionali della carne di cammello con quelli di 
altri carni rosse, si osserva che la composizione dei principali nutrienti è 
simile. Rispetto alla carne bovina, la carne di cammello ha un maggiore 
contenuto di acqua e un minor tenore proteico. Lo scarso grasso 
sottocutaneo, inter- e intramuscolare, fanno si che, ad eccezione di 
alcuni tagli (lombi, petto e spalla), il contenuto di grassi sia molto basso 
(tra l’1,5% ed il 5-7%) (Abdulkadir et al., 2004).  
La carne di dromedario è caratterizzata da un colore rosso rosato (Fig. 
18), il profumo è poco intenso ed il gusto è simile a quello del manzo 
(Faye et al., 2013). Il grasso, molto apprezzato, ha una consistenza 
molto morbida, è bianco ed è localizzato soprattutto all’esterno della 
massa muscolare (per lo più concentrato a livello della gibbosità 
dorsale, vedi Fig.19) (Lagorio, 2014). Rispetto ad altri animali da 
allevamento come il vitellone da carne (animale già altamente produttivo 
alle nostre latitudini, con una resa al macello che si aggira intorno al 
52-56%), il dromedario fornisce un’elevata resa di carne sul totale della 
massa corporea (Fig.20). Il peso di un animale adulto varia tra 300 e 
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700 kg e la resa varia tra il 43 ed il 63% in base all’alimentazione ed 
all’età (Scaramella et al., 1989). 
 
Fig.20 Tagli edibili di dromedario, ©Kadim et al., 2014 
 
Per la macellazione sono solitamente scelti i soggetti maschi, che sono 
macellati quando raggiungono al massimo i 3 anni di vita, anche se le 
carni migliori si hanno tra i 7 ed i 18 mesi d’età. Ad età maggiori la 
carne diventa di consistenza troppo dura (Lagorio, 2014). 
 
3.1.2. La carne ovina 
Gli ovini forniscono un contributo essenziale all’alimentazione ed allo 
sviluppo rurale in molte parti del mondo e in particolare in Africa sub-
sahariana (Kitalyi et al., 2005). A livello mondiale la produzione di carne 
ovina ha sfiorato nel 2010 le 13 milioni di tonnellate con un tasso di 
crescita medio annuo del +1,5%. I principali produttori sono la Cina, 
l'Unione Europea e l'India (FAO, 2014).  
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Fig. 21 Principali tagli di carne ovina, mcmaju.com 
 
Il sistema di allevamento sub-sahariano comporta che gli animali 
vengano macellati all'età di 2 anni, con un peso vivo di circa 20 kg per 
quanto riguarda le femmine adulte, mentre montone e agnello 
raggiungono pesi notevolmente diversi (∼45kg per montone e 8-10kg per 
l’agnello). La carcassa dell'animale decapitato e privato degli zoccoli 
viene commercializzata come tale o svuotata del cuore e di organi molli 
quali polmoni, reni, fegato ed intestini. Le mezzene (Fig.21) sono 
eventualmente suddivise in quarti, da cui poi si ricavano i tagli più 
specifici (Mushi, 2004).  
Sebbene esista in letteratura una grande quantità di documentazione 
sulla composizione chimica e sulla qualità delle carni ovine in genere, 
mancano ancora informazioni dettagliate su questi parametri per le 
pecore allevate secondo sistemi d’ allevamento tradizionale presso le 
località sub-sahariane (Lee et al., 2008). 
La carne d'agnello è paragonabile dal punto di vista nutrizionale alle 
comuni carni bianche, mentre quella di pecora non differisce troppo da 
quella bovina adulta o di vitello.  La carne di agnello è un alimento ricco 
di proteine, circa 20g ogni 100g di carne, con un alto tenore di 
aminoacidi essenziali. Sono presenti anche lipidi, principalmente 
trigliceridi, acidi grassi saturi, fosfolipidi e colesterolo. Contiene infine 
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ferro, fosforo e zinco, e come molte carni, vitamine PP e B12 (Klever, 
2002). 
 
La carne di montone accompagnata spesso a riso o cous cous (Fig.22), è 
alla base di molte ricette della cultura arabo-berbera (Castellani, 2007). 
 
3.1.3. La carne caprina 
La produzione di carne caprina nel mondo è stimata a 1.151.400 
tonnellate (FAO, 2008), è molto apprezzata in Medio Oriente, Asia 
meridionale, Africa, Brasile nord-orientale e nell'area caraibica 
(Castellani, 2007). 
Nei paesi in via di sviluppo la carne di capra viene consumata 
principalmente a livello locale e la maggior parte di questa è ottenuta 
dalla macellazione domestica; il livello di produzione e di consumo di 
carne di capra rimane inferiore a quella di altre carni (Dubeuf, 2004). 
 
 
Fig.22 Piatto tipico della cucina mauritana:  
carne di montone in salsa di arachidi (mafé), con riso 
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Fig. 23 I tagli principali della carne caprina, da pinterest  
(Jamie Pittington- Brown) 
 
Dal punto di vista nutrizionale, la carne di capra è ricercata per il suo 
basso contenuto lipidico: poiché le capre non hanno depositi di grasso 
intramuscolare, la loro carne è meno grassa delle altre carni ed è 
paragonabile a quella di pollo (Costa et al., 2008).  
La carne caprina rispetto a quella ovina presenta una maggiore 
percentuale di umidità ed un più elevato tenore proteico (Dismas et al., 
2013), a fronte di tenori di colesterolo e di grassi saturi più bassi. Nelle 
carcasse infatti, la percentuale di tessuto magro è pari al 60-65%, 
mentre quella di tessuto grasso si aggira attorno al 12-14%, inferiore a 
quella che si riscontra in altre carni rosse (Madruga et al., 2001).  
L’accumulo del grasso sottocutaneo nella capra avviene infatti più 
lentamente e questo spiega la magrezza della carne di capra rispetto a 
quella ovina, ottenuta da animali della medesima età (Webb et al., 
2005). 
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Come visto per la carne di pecora, anche per quella di capra non sono 
disponibili dati sulle caratteristiche nutrizionali di animali allevati nei 
paesi dell’Africa sub-sahariana (Lee et al., 2008), nonostante entri 
anch’essa a far parte di numerosi piatti delle culture arabo-berbere 
(Castellani, 2007). I principali tagli sono riportati in Fig. 23. 
 
 
3.2. Altre forme di sostentamento 
La produzione di latte in Mauritania è stimata a 362.866 tonnellate, di 
cui il 55,5% da cammelli, il 36% da bovini e l’8,5% da piccoli ruminanti 
(FAO, 2004). Nonostante una produzione equivalente annua di 150 litri 
per abitante, la Mauritania deve importare latte in polvere e latte bovino 
pastorizzato: nel 2003 ad esempio, l’importazione di latte fresco era di 
10.180 tonnellate, commercializzate soprattutto a Nouakchott (FAO, 
2004). La filiera latte ha tuttavia conosciuto un forte sviluppo negli 
ultimi anni grazie anche alla creazione di tre unità di trasformazione: la 
Société Mauritanienne des Industries Laitières, la Société Laitière de 
Mauritanie (conosciuta anche come Tiviski) e Toplait, ubicate nella 
capitale;  esempio, la latteria Tiviski, raccoglie tra 10.000 e 20.000 litri 
di latte fresco (bovino, camelino e caprino) al giorno da circa 1.000 
pastori (Hara, 2012) raccolto in un raggio di oltre 300 Km attorno alla 
capitale (Zecchini e Cantafora, 2010). 
Il latte è importante nella dieta mauritana; secondo lo studio fatto da 
Initiative «Elevage, pauvreté et croissance (IEPC), 2002», il consumo 
abituale di latte da parte della popolazione è di 0,52 l/persona/giorno. 
Da notare quindi che i dromedari vengono allevati anche per la 
produzione di latte e lo stesso si ottiene dall’allevamento caprino. Né 
l’una né l’altra tipologia di latte sono solitamente destinate alla 
trasformazione, ma sono per lo più consumate tal quali o diluite con 
acqua, con l’aggiunta di zucchero e serviti freddi. Negli anni sono stati 
fatti dei tentativi di caseificazione in località africane con ottimi risultati 
dal punto di vista produttivo, tali tentativi sono però spesso falliti a 
  45
causa della difficoltà di stoccaggio e per lo scarso apprezzamento da 
parte della popolazione locale (Zecchini e Cantafora, 2010). 
La produzione di latte è influenzata dall’alternanza delle stagioni e dalla 
disponibilità di alimentazione per il bestiame: nella stagione umida, 
dove acqua e foraggi sono più abbondanti è infatti superiore rispetto a 
quella della stagione secca. La variazione del valore nutritivo dei pascoli 
fa sì che nella stagione delle piogge non solo aumenti la quantità di 
latte, ma anche la qualità dello stesso (Corti, 1999).  
 
3.2.1. Il latte di dromedaria 
 
  
Fig. 24 Il latte di dromedaria Tiviski, da una delle principali aziende 
produttrici di “lait de chamelle” della provincia di Nouakchott, da tiviski.com 
 
 
La produzione di latte di dromedaria varia da 2 a 14 litri al giorno, a 
seconda delle latitudini. Il latte prodotto dal dromedario è il cibo più 
importante e completo per i nomadi del Sahara, abituati a vivere di latte 
e di carne anche per settimane. Questo prezioso prodotto vanta una 
lunghissima tradizione anche tra le comunità stanziali di questi 
territori. Il consumo di questo latte, oltre che dalle tradizioni e dal 
gusto, è sostenuto presso i popoli islamici da motivi religiosi, nonché 
dalla convinzione di forza e virilità da esso trasmesse: è credenza diffusa 
infatti che i prodotti del dromedario, specialmente il latte (Fig.24), 
mantengano a lungo la giovinezza in colui che li consuma. Il latte di 
dromedaria presso le popolazioni nomadi è consumato tal quale 
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solitamente subito dopo la mungitura e senza essere sottoposto a 
bollitura (Scaramella et al., 1989). Si trovano attualmente sul mercato 
anche prodotti pastorizzati (Fig.24) (Zecchini e Cantafora, 2010). 
Il latte di dromedaria ha eccellenti proprietà alimentari: è la principale 
fonte di vitamina C per milioni di persone che si nutrono raramente di 
frutta e verdura (37.4 mg/l di vit. C) (Farah et al., 1991);. La sostanza 
secca (11-15%) è costituita per il 3-4% da proteine, 2,5-6% di grassi, (ha 
percentuali colesterolo più basse rispetto al latte di vacca) 3-6% di 
glucidi e 0,6- 0,9% di minerali (è scarso il calcio: 0,04% ∼ contro lo 
0,12- 0,13% dei bovini), (Scaramella et al., 1989). In Mauritania, per 
esempio, il tenore lipidico varia tra il 2,5 e il 3,5% secondo la stagione. 
Caratterizzato da un basso valore di zuccheri (lattosio) e da un elevato 
contenuto di minerali, non coagula naturalmente ed è quindi molto 
digeribile. 
 
3.2.2. Il latte di capra 
Il consumo di latte di capra tra la popolazione della Mauritania è legato 
al sostentamento della popolazione meno abbiente; grazie al consumo di 
questo latte viene garantito l’apporto essenziale di proteine, zuccheri e 
soprattutto di vitamine nell’alimentazione dei più piccoli (Zecchini e 
Cantafora, 2010). Costituisce infatti un alimento altamente digeribile 
(Haenlein, 2004).  
La ridotta produzione del latte di capra (che arriva sino ad un massimo 
di 2lt/giorno, oscillando per lo più tra 1 e 1,5lt/giorno nella Regione 
Tiris-Zemmour è riconducibile allo scarso sviluppo della ghiandola 
mammaria che, nella generalità dei casi, risulta sempre più modesta 
negli animali tropicali rispetto agli omologhi delle zone temperate(Corti 
1999). È da sottolineare comunque che, nelle capre del deserto, solo 
quando la perdita di liquido organico dovuta alla scarsità di acqua è 
molto accentuata si registra una significativa riduzione nella produzione 
lattea che è prontamente ripristinata se l’assunzione di liquido si 
normalizza (Corti, 1999). 
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La percentuale di grasso totale del latte di capra e di quello vaccino è 
abbastanza simile Infatti, in entrambe le specie, la composizione in acidi 
grassi dipende in larga misura dalla composizione della dieta (Park et 
al., 2007). Esso contiene una proporzione maggiore di acidi grassi a 
catena media: caproico (C6:0), caprilico (C8:0) e caprico (C10:0), che 
sono in parte responsabili del caratteristico odore "goaty" di questa 
tipologia di latte (Martin et al., 2002).  
Come in quello bovino, il lattosio costituisce lo zucchero principale del 
latte caprino che però ne contiene meno: in media, 4,1% contro 4,7% di 
quello vaccino (Haenlein, 2007). 
Il latte di capra e di vacca non differiscono significativamente per 
quanto riguarda il tenore proteico, 3,9g su 100g (CREA, 2009) e, 
contrariamente al tenore di grasso, il contenuto proteico in entrambe le 
specie è meno suscettibile alla manipolazione dietetica (Martin et al., 
2002). 
Il contenuto di minerali è variabile, tra 0,70 e 0,85% (Park et al., 2007).  
Rispetto al latte umano e vaccino, il latte di capra contiene più calcio, 
fosforo e potassio; il contenuto di vitamine è simile ad entrambi i 
precedenti (Park et al., 2007). 









4.1. Il servizio veterinario in Mauritania 
Amministrativamente, il paese è diviso in 13 wilaya (regioni), suddivise 
in 53 Moughataas (Dipartimenti) e 205 comuni, 163 dei quali si basano 
su un’economia di tipo rurale. I settori dell’agricoltura, dell’allevamento 
e della pesca sono gestiti da tre diversi Ministeri, rispettivamente: il 
Ministère de l’Agriculture (Ministero dell’Agricoltura), il Ministère de 
l’Elevage (Ministero dell’allevamento) e il Ministère des Pêches et de 
l’économie maritime (Ministero della Pesca e dell’economia marittima). 
Ciascun Ministère comprende una sua Direction (Direzioni), coordinata 
da un Directeur (Direttore generale) e da un Directeur Adjoint (Direttore 
Aggiunto). 
Fig. 25 Organigramma della Direction de l’Elevage, Lemine 2012 
 
Il servizio veterinario in Mauritania fa capo al Ministère de l’Elevage 
(OIE Wahis- Interface, 2013), cui sottostà la Direction de l’Elevage 
(Direzione dell’allevamento), responsabile dello sviluppo e del 
monitoraggio della produzione e della salute degli animali che ne 
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assicura anche la coerenza con gli orientamenti generali della politica di 
sviluppo rurale; è organizzata in tre dipartimenti e sei divisioni (Fig. 25). 
I tre dipartimenti sono quelli del Service Production Animale (Servizio 
Produzione Animale), Service Santé Animale (Salute Animale), Service 
Législation et Contrôle Vétérinaire (Legislazione e Controllo). 
Al Service Production Animale, fanno capo la Division Amélioration des 
Productions Animales (Divisione Miglioramento delle Produzioni Animali) 
e la Division Industrie et Transformation (Divisione Industria e 
Trasformazione); al Service Santé Animale, a sua volta, sono annesse le 
Divisioni Documentation et Communication (Documentazione e 
Comunicazione) e Prophylaxie et Lutte Contre les Epidémies (Profilassi e 
Lotta Contro le Epidemie). 
Infine, il Service de la Législation et du Contrôle Vétérinaire (Servizio 
della Legislazione e del Controllo Veterinario), responsabile del controllo 
dell'igiene e della qualità degli alimenti di origine animale per quanto 
riguarda gli aspetti legali, tecnici e di sviluppo economico inerenti alla 
produzione animale e della loro attuazione, é organizzata in due 
divisioni: Division Réglementation (Divisione Regolamenti) e Division 
Contrôle de Qualité (Divisione Controllo della Qualità). 
La Direction de l’Elevage ha inoltre il compito di comunicare all’OIE 
(Organisation Mondiale de la Santé Animale) le malattie soggette a 
denuncia, eventualmente riscontrate (Lemine, 2012), riportate nella 
“OIE-Listed diseases, infections and infestations”, aggiornata 
annualmente (elevage.gov.mr). 
Ciascun Ministére gestisce le proprie attività sul territorio tramite delle 
Délégations Régionales (delegazioni regionali) una per ciascuna regione, 
con la supervisione delle Directions. Pertanto, il Ministère de l’Elevage 
nella moughataa di Zouèrat, può contare sull’operato di un Délégue de 
l’Elevage (delegato dell’allevamento) che coordina anche le attività 
veterinarie sul territorio, dipendente della Direction de l’Elevage. 
Il servizio veterinario in Mauritania è basato sull’attività di 236 figure 
professionali veterinarie, appartenenti sia al settore pubblico che 
privato (OIE Wahis- Interface, 2013) (vedi TABELLA 5, APPENDICE I). 
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Il già scarso servizio veterinario, riferendoci alla consistenza numerica 
del personale, si ripercuote sui controlli sanitari e sulla comunicazione 
degli stessi all'OIE (Matassa, 2007). Basta interrogare la situazione 
sanitaria della Mauritania (dal portale WAHID- OIE, 2016)14 per capire 
come, anche questo Paese, non fornisca informazioni epidemiologiche 
costanti (Sezione 4.3). 
Non è presente un corso universitario per la formazione di medici 
veterinari (univ-nkc.mr); esiste comunque un pool di veterinari 
(vétérinaires) nativi mauritani, che hanno studiato all’estero e che 
colmano il gap di richiesta di professionisti dello Stato. Alcuni di questi, 
si sono diplomati a Dakar, presso l’Ecole Inter-Etats des Sciences et 
Medecine Veterinaires, in Senegal; altri invece presso l’università 
marocchina Institut Agronome et Vétérinaire Hassan II, situata a Rabat. 
Altri ancora, hanno conseguito il diploma di laurea presso università 
francesi (Traore, 2014). 
Consistente è anche l’attività dei techniciens vétérinaires (tecnici 
veterinari) distribuiti sul territorio e formati sotto la guida della Direction 
de l’Elevage, che dipendono anch’essi dalla Dèlegation du Ministère de 
l’élevage, propria di ogni wilaya (Lemine, 2012); questa figura, presente 
anche a Zouèrat, ha conseguito un diploma dopo un corso triennale e 
svolge le veci del veterinario, figura non contemplata nella Regione Tiris- 
Zemmour, come in altre località mauritane più remote (elevage.gov.mr). 
Inoltre, periodicamente, a seconda della richiesta e delle esigenze 
regionali, vengono organizzati dei corsi di formazione per techniciens de 
l’Elevage (tecnici dell’allevamento), ai quali possono accedere persone di 
ambo i sessi, che abbiano già avuto una formazione primaria e 
secondaria (elevage.gov.mr). L’istruzione superiore in Mauritania, 
tuttavia, rimane ancora un privilegio per pochi; il tasso di 
alfabetizzazione è del 58,8% e si trova al 160° posto nel ranking 
mondiale (Rapporto delle Nazioni Unite sul Programma delle Nazioni 
Unite per lo Sviluppo, 2013). 
                                                 
14
 World Animal Health Information Database WAHIS- Interface 
L'interfaccia WAHIS fornisce l'accesso a tutti i dati raccolti all'interno del sistema del nuovo OIE Animal 
World Health Information  
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Sul territorio nazionale esiste inoltre una scuola, il Centre National 
d’élevage et de recherche vétérinaire (CNERV) Ouad Naga15 (centro 
nazionale dell’allevamento e della ricerca veterinaria) a Nouakchott, che 
forma professionisti nel campo della sanità animale, che operino sul 
territorio. Il CNERV è un’istituzione pubblica di tipo amministrativo con 
autonomia finanziaria sotto la guida del Ministère du Dévéloppement 
Rural et de l'Environnement, creato nel 1973 con il DECRET n ° 73.090. 
Questo centro è incaricato di consentire e incoraggiare la ricerca 
medico-veterinaria e zootecnica utile per lo sviluppo del bestiame, 
diagnosticare le malattie infettive e parassitarie, effettuare test e studi 
epidemiologici, verificare la sicurezza degli alimenti di origine animale, 
assistere nel miglioramento delle qualità produttive del bestiame 
(elevage.gov.mr). È inoltre presente l’Institut National de Recherches en 
Santé Publique (INRSP) (Istituto di Ricerca in Ambito di Sanità Pubblica) 
guidato dal Ministère de la Santé (Ministero della salute): si tratta di un 
istituto pubblico a vocazione scientifica, a carattere amministrativo, 
creato con DECRET n° 2005-018 du 27 février 2005, in sostituzione del 
Centre National d’Hygiène (Centro Nazionale di Igiene).  
L’INRSP è incaricato della supervisione sui controlli effettuati sulle 
acque potabili, degli alimenti destinati al consumo umano e 
contribuisce alla definizione di norme in questo campo. È inoltre il 
centro di referenza mauritano per il Codex Alimentarius. Ad esso si 
affianca il lavoro della Direction de la Concurrence, de Protection des 
Consommateurs, de Répression des Fraudes (DCPCRF) (Direzione della 
Concorrenza, della Protezione dei Consumatori e della Repressione delle 
Frodi) e una direzione centrale del Ministère du Commerce, de 
l’Industrie, de l’Artisanat et du Tourisme (Ministero del Commercio, 
dell’Industria, dell’Artigianato e del Turismo), incaricata 
dell’elaborazione, dell’adozione e dei controlli sulla messa in opera di 
strategie nell’ambito della concorrenza, della protezione dei consumatori 
e della repressione delle frodi. Questa direzione svolge fra gli altri il 
                                                 
15
 Laboratorio attrezzato per eseguire la maggior parte delle diagnosi in batteriologia, virologia e 
parassitologia 
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controllo sulla qualità dei prodotti della grande distribuzione, il ritiro dei 
prodotti insalubri che costituiscono un pericolo per il consumatore, e 
l’applicazione di sanzioni nel caso d’inadempienze (elevage.gov.mr). 
Per quanto riguarda in particolare l’attività ispettiva delle carni, questa 
risulta più strutturata nella capitale rispetto agli altri moughataas 
mauritani. Tramite la Société des Abattoirs de Nouakchott (SAN) (la 
società che riunisce i macelli della capitale) gli animali vivi vengono 
controllati direttamente presso i locali di macellazione e 
successivamente all’abbattimento, sono ispezionati dagli agenti dei 
servizi veterinari designati a tal fine dalla Délégation Régionale du 
Ministère de l’Elevage di Nouakchott (elevage.gov.mr). 
 
 
4.2. I controlli sul territorio 
Nella wilaya di Zouèrat le 
attività veterinarie sono 
ufficialmente affidate ad 
un technicien vétérinaire 
e ad un technicien de 
l’Elevage che hanno 
conseguito la propria 
formazione 
rispettivamente, l’uno 
presso l’Institut Supérieur 
d'Enseignement 
Technologique di Rosso e 
l’altro a Nouakchott, presso il Centre National d' Elevage et de 
Recherches Vétérinaires (Camara e Barka, 2014). 
L’assistenza sanitaria veterinaria dell’intera regione (che si estende su 
un areale di 252.900 km²) è svolta pertanto da queste due persone, 
coordinate da un Délégue du Ministère de l’Elevage, che si occupa della 
parte amministrativa e dirigenziale della Délégation de l’Elevage. 
Fig. 26 il technicien vétérinaire Camara, 
durante un’ispezione ai banchi dei macellai del 




conclusa l’attività di 
ispezione delle carni 
al macello e lungo i 
banchi- vendita che 
costeggiano le strade 
principali della 
cittadina (Fig.26), 
entrambi si recano 
presso il Boureau de 
Contrôle Vétérinaire 
(ufficio del controllo 
veterinario), situato 
nella periferia nord 
della città, dove sono svolte le attività ambulatoriali (Fig.27).  
Gli animali maggiormente condotti a visita sono capre; per le greggi di 
pecore e di dromedari, contando anche la consistenza numerica dei 
gruppi di animali e le maggiori risorse finanziare degli allevatori di 
queste due specie, se sussiste un problema, è il tecnico a recarsi sul 
posto (Di Lello, 2014). 
Da novembre del 2014, sul territorio operano anche 18 techniciens de 
l’Elevage, formati grazie al progetto di Africa ’70 e VSF Italia; queste 
figure coadiuvano il servizio veterinario svolgendo un’azione di controllo 
sulle possibili malattie riscontrate nelle aree più remote della Regione, 
rendendone notifica mensilmente alla Délégation de l’Elevage di 
Zouèrat. Non sono figure stipendiate dallo stato, né tantomeno dalla 
Délégation de l’élevage, ma forniscono un lavoro su base volontaria. 
Un’altra tra le attività svolte dai techniciens de l’Elevage, comprende 
quella del controllo degli animali vaganti, selvatici e non, che circolano 









Fig. 27 Il technicien de l’élevage Camara  
durante la visita ad un capretto 
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4.3. Le principali malattie presenti sul territorio 
mauritano 
Analizzando i dati OIE è possibile desumere alcune delle malattie 
circolanti sul territorio della maggior parte dei Paesi. Tra i Paesi in via di 
sviluppo, non ancora nemmeno considerati emergenti16, le spese legate 
alla salute umana ed animale rimangono sempre insufficienti a 
sostenere l’intero fabbisogno nazionale (Greter, 2014).17 Conseguenza 
inevitabile è la scarsità di notifiche di malattia, la scarsità di 
aggiornamenti relativi allo stato epidemiologico di alcuni Paesi, sia dal 
punto di vista umano che animale. Il servizio veterinario risulta spesso 
uno dei primi servizi ad essere insufficiente in quei Paesi nei quali già la 
salute umana è a livelli inadeguati (Marceca, 2013). 
In Mauritania consultando le pagine relative alla situazione 
epidemiologica del Paese (dal portale OIE, Animal Health database, 
2016) si evince una scarsità di informazioni in genere (relative alla 
situazione epidemiologica del bestiame ma non solo); come anticipato, 
questa carenza è imputabile principalmente alla mancanza di mezzi a 
disposizione per effettuare un adeguato lavoro d’indagine 
epidemiologico-statistico (Marceca, 2013).  
Le malattie, infettive e non, che principalmente circolano sul territorio 
mauritano secondo i dati OIE 2013 (ultimo aggiornamento disponibile 
relativo alla situazione epidemiologica del Paese) sono: tubercolosi 
bovina, brucellosi da Brucella abortus, vaiolo camelino, pleuropolmonite 
bovina contagiosa, malattia di Newcastle, peste dei piccoli ruminanti, 
rabbia, Febbre della Valle del Rift, Trypanosomiasi e Theileriosi (Fig. 
28).  
                                                 
16
 Nazioni di recente industrializzazione (NIC) caratterizzati da economie di recente espansione, orientate 
verso l’esportazione di prodotti che ne incrementino il PIL, insieme ad un idoneo miglioramento dei 
diritti civili 
17
 Secondo l'Organizzazione per la Cooperazione e lo Sviluppo Economico (OCSE) sono definiti paesi in 
via di sviluppo tutti quei paesi con livelli di sviluppo molto bassi, suddivisi in cinque categorie, in base al 
livello medio di reddito pro capite. 
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Fig. 28 malattia Malattie presenti in Mauritania, 2013  
da OIE Animal Health Database, 2013 
 
Gli ultimi dati completi antecedenti a quelli presentati nel 2013, 
risalgono al 2010 (Fig.29), infatti per alcuni anni, non sono presenti dati 
relativi a questo Paese. Nel 2010 oltre alle malattie suddette erano 
riportate anche: peste equina, febbre emorragica Congo-Crimea, 
cimurro e vaiolo dei piccoli ruminanti. 
 
Fig. 29 Notifiche di malattia in Mauritania nel 2010  
da OIE- Animal Health Database, 2013 
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Alcune di queste sono soggette a denuncia e riportate nella OIE-Listed 
diseases, infections and infestations in force in 2016 
(http://www.oie.int/animal-health-in-the-world/oie-listed-diseases-
2016/), in particolare: tubercolosi bovina da Mycobacterium bovis, 
brucellosi da Brucella abortus, peste dei piccoli ruminanti, rabbia e afta 
epizootica, febbre della Valle del Rift e non ultima per importanza, la 
peste bovina (la cui eradicazione è stata però dichiarata a livello 
mondiale nel 2010) (oie.int). 
Altra malattia altamente diffusiva e di importanza economica notevole, 
segnalata in Mauritania nel 2015 è l’afta epizootica (Fig.30) (OIE Wahid-
Interface, 2016). 
 
Fig. 30 screenshot dal portale OIE Wahid-Interface: aggiornamenti sulla 
situazione epidemiologica in Mauritania, primo semestre del 2015 
 
Oltre all’OIE esiste un sistema nazionale, il Réseau Mauritanien 
d'Epidémiosurveillance des Maladies Animales18 (REMEMA) 
(elevage.gov.mr) a cui devono essere notificati gli episodi di malattia 
eventualmente evidenziati.  
Va sottolineato che questi dati si riferiscono alla situazione dell’intero 
paese Mauritania, mentre, non è possibile determinare la situazione 
epidemiologica propria della Regione Tiris-Zemmour. Tuttavia, se da 
una parte i dati sul paese in generale sono difficilmente mutuabili per la 
Regione d’interesse del Progetto di Sicurezza Alimentare SAL-TIZ, viste 
le condizioni arido-desertiche in cui si trovano a vivere gli animali, 
d’altra parte le scarse risorse veterinarie impediscono un puntuale 
                                                 
18
 La rete di sorveglianza delle malattie degli animali lavora a stretto contatto con la rete di sorveglianza 
delle malattie umane a livello nazionale 
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monitoraggio sanitario (Sezione 4.1) e quindi non si esclude che alcune 
delle patologie a maggior incidenza a livello nazionale possano circolare 
anche in Tiris-Zemmour.  
I principali fattori che limitano la presenza di malattie in questa regione 
come in altre aree desertiche, sono rappresentati dal clima caldo-secco, 
dai terreni sabbiosi e rocciosi e da una scarsa presenza di acqua e di 
vettori animali (zecche o zanzare) (Greter, 2014). 
Al contrario, patologie dermatologiche come quelle da acariasi, nonché 
dermatiti da infestazioni massive da zecche in animali provenienti dal 
sud del Paese sono state riportate nella Regione Tiris-Zemmour dal 
Délégue de l’Elevage di Zouèrat nel suo rapporto del 2013. Di frequente 
riscontro anche una forma di miasi (Fig.31a) da Cephalopina titillator19 






Fig. 31a Cephalopina titillator in cavità 
oro-faringea dromedario macellato, 
©parasites-world.com 
 Fig. 31b Larve di Cephalopina 






                                                 
19
 Nome comune di identificazione: Nasal Bot Fly 
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4.4. Profilassi vaccinale  
Nonostante l’assenza di studi epidemiologici nella regione, si svolgono 
periodicamente delle campagne di vaccinazione a livello nazionale; si 
vaccina contro vaiolo ovino, peste dei piccoli ruminanti, pasteurellosi 
dei cammelli e dei piccoli ruminanti. Sebbene siano obbligatorie, i 
proprietari devono assumersi il costo dei vaccini che sono forniti dallo 
stato (Di Lello, 2014). Si tratta per lo più di vaccini spenti, che non 
necessitano della catena del freddo.  
Nella Regione Tiris-Zemmour non è presente un’anagrafe animale 
ufficiale, pertanto il numero delle vaccinazioni è stimato annualmente 
sulla base degli animali vaccinati durante le campagne precedenti 
(TABELLA 6, APPENDICE I). 
Tuttavia, gli animali vaccinati non vengono contrassegnati in alcun 
modo, quindi non è possibile risalire a quali soggetti di un gregge 
risultino realmente coperti (Camara, 2014).  
 
 
4.5. Aspetti normativi 
 
4.5.1 La legislazione mauritana in termini di igiene delle 
carni 
La Mauritania, come paese islamico, segue anch’essa i precetti della 
macellazione a fini religiosi seguendo i rituali tipici di queste popolazioni 
(Corrò, 2012). 
Attualmente, in Mauritania, vi è una presa di coscienza da parte delle 
autorità competenti nei riguardi della tutela dei consumatori e delle 
esigenze dei mercati, sia per il mercato interno che d’esportazione. Ciò 
ha portato all'adozione del Code d’hygiène (Codice di igiene) e del Code 
de l’élevage (Codice dell’allevamento) oltre che alla firma di un accordo 
con l'OIE per la modernizzazione della legislazione veterinaria (Lemine, 
2012). La normativa attualmente in vigore in Mauritania sulla 
macellazione delle carni e sulle operazioni ad essa correlate, si poggia 
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sul Decret 95.153 del 26 gennaio 1965 portant règlement de l’inspection 
sanitaire et de salubrité des produits alimentaires d’origine animale, 
destinés à l’alimentation humaine (J.O. du 26 janvier 1966) (che 
stabilisce l'ispezione e la sicurezza dei prodotti alimentari di origine 
animale destinati al consumo umano). Questo decreto si riferisce a tutti 
i prodotti alimentari destinati al consumo umano contemplati nella 
cultura mauritana, ed in particolar modo all’ispezione delle carni di 
dromedari e piccoli ruminanti. Il documento tratta in forma essenziale 
tutti gli elementi riferibili all’ispezione delle carni, comprendendo anche 
le disposizioni dell’autorità competente sul riconoscimento delle 
strutture in cui si svolge la macellazione e sulle pratiche svolte al di 
fuori dei macelli autorizzati, pur non entrando nello specifico di quali 
debbano essere i requisiti delle stesse strutture. 
L’attribuzione della qualifica di “boucher” (macellaio) è definita 
nell’ambito del Décret n° 72-122/PR/MDR «fixant les conditions 
d’attribution de la carte professionnelle de boucher» (sulle condizioni 
d’attribuzione della licenza di macellaio); a partire dal 1 gennaio 1972 
l’esercizio della professione di macellaio è consentito solo a persone che 
siano titolari di una «carte professionelle» (licenza) rilasciata 
dall’amministrazione (art. 2). 
Può esercitare la professione di macellaio, colui che durante le 
operazioni di macellazione segua i precetti dell’Islam. Le imprese di 
macellazione possono impiegare solo personale qualificato (art.3). 
La “carte professionelle de boucher” viene rilasciata solo secondo 
particolari prerequisiti e documentazioni (art.4) dal Gouverneur du 
district de Nouakchott e dai prefets (dal governatore del distretto di 
Nouakchott e dai prefetti) (art. 5). La licenza è soggetta a rinnovo 
annuale; nel caso di mancata osservanza dei precetti dello stesso Decret 
e dei precetti islamici, potrà essere ritirata dall’autorità competente, 
(art.6). 
L’impianto sanzionatorio e le modalità di applicazione del Decret 95.153, 
sono state aggiornate all’interno dei più attuali Décret n° 2007.064 del 
13 marzo «fixant les conditions de contrôle de la qualité et de respect des 
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normes des produits destinés à la consommation humaine et animale » e 
la Loi n° 2010-003 del 14 gennaio «relatif à la normalisation et la 
promotion de la qualité», che apportano nuove condizioni di controllo dei 
prodotti destinati al consumo umano ed animale. 
 
4.5.2 I controlli di frontiera 
Per garantire un elevato livello di qualità e sicurezza alimentare a 
disposizione dei consumatori, la Direction de l’Elevage è impegnata nel 
rafforzamento dei sistemi d’ispezione e di controllo delle Derrate di 
Origine Animale (DOA) ai posti d'ispezione frontalieri (Lemine, 2012).  
A questo scopo sono aperti al porto e all'aeroporto di Nouakchott due 
posti di controllo veterinario (con Arrêté (Decisione) n° R670/MDRE du 
07 avril 2000, portant ouverture de deux bureaux d'inspection et de 
contrôle sanitaires vétérinaires des animaux et produits animaux entrant 
sur le territoire national par le port et l'aéroport de Nouakchott - 
sull’apertura di due uffici di ispezione e controllo sanitario veterinario 
degli animali e dei prodotti animali in entrata sul territorio nazionale 
tramite il porto e l’aeroporto di Nouakchott); questi controlli vengono 
effettuati dagli agenti del Service de Législation et Contrôle Vétérinaire 
della Direction de l’Elevage. L’attività ai posti d'ispezione frontalieri 
consiste in un controllo di tipo documentale e fisico sui prodotti di 
origine animale importati. Se viene riscontrata un’anomalia, l’ispettore 
esegue un campionamento per le successive analisi di laboratorio. 
Esistono anche altri tre uffici tra Nouadhibou e Rosso (elevage.gov.mr). 
Non sono stati ritrovati dati ufficiali sulla situazione dei controlli di 
frontiera nella Regione Tiris- Zemmour (Di Lello, 2014). Qui, 
giornalmente arrivano presso i recinti del mercato del bestiame di 
Zouèrat, animali provenienti dalla capitale, Nouakchott, e dalle regioni 
più a nord, dall’ area sub sahariana, soprattutto dromedari e pecore. 
Questi giungono attraverso il deserto, viaggiando su auto o camion 
destinati al trasporto di persone, oltre che di beni di prima necessità. 
Non è possibile verificare l’origine esatta di questi animali, ma soltanto 
la rotta indicativa di provenienza (Camara, 2014). Tra ottobre 2014 e i 
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primi mesi del 2015, la Mauritania ha chiuso le frontiere a est con il 
Mali a causa degli episodi di Ebola che hanno colpito questo paese 
(reuters.com). 
Sul versante opposto che, si affaccia sull’oceano Atlantico, non sono 
presenti dati sul trasferimento di animali via mare (elevage.gov.mr).  
Si rendono quindi possibili gli scambi con le regioni Sarahwi20, a nord- 
ovest, e quelle con l’Algeria e con il sud del Paese; sia con le regioni 
meridionali mauritane che con Senegal e Mali. Nella Regione Tiris- 
Zemmour gli animali non viaggiano con un documento che ne attesti la 
provenienza, non è previsto un sistema di anagrafe del bestiame, ne 
tantomeno un passaporto e non vengono effettuati “controlli su strada”. 
Gli animali, come verrà descritto in seguito, a volte sono identificati con 
dei marchi a fuoco a livello del collo o con altri segni distintivi utili agli 
allevatori per distinguere gli animali nei pascoli comuni (Camara, 2014). 
Non esiste un vero e proprio sistema di controllo transfrontaliero sul 
versante mauritano della wilaya di Zouèrat, data anche la scarsità di 
personale sanitario. Ci si affida ai controlli effettuati all’origine, ad 
esempio a livello dei principali paesi esportatori, quali Marocco e 
Senegal (dotati di un sistema veterinario più strutturato). Questo 
rimane un punto debole del sistema relativo agli scambi nazionali ed 
internazionali (Di Lello, 2014). 
I territori da percorrere sono sabbiosi ed incerti e le distanze da coprire 
sono a volte anche fino ai 1000 km, come per esempio per raggiungere il 
confine nord. Il mezzo a disposizione del personale veterinario, è un 
pick-up, non tropicalizzato, che non consente lunghi ed impegnativi 
spostamenti. Questo rende ancora più incerto il sistema di controllo del 
bestiame e delle relative malattie trasmissibili (Camara, 2014). 
 
 
                                                 
20
 CAMPI PROFUGHI a sud del Sahara sotto controllo della RAST, territori ancora contesi con il 







5.1. L’ispezione delle carni in Italia prima del Pacchetto 
Igiene 
I primi riferimenti normativi relativi all’ispezione delle carni sono stati 
emanati successivamente all’Unità d’Italia, 17 marzo 1861. Infatti, è 
solo con l’avvento dello Stato unitario che l’ispezione delle carni 
comincia ad essere regolata in maniera organica e moderna: le basi si 
fanno risalire alla Legge del 20 marzo 1865 “per l’Unificazione 
Amministrativa del Regno d’Italia” (Ministero dell’Interno) che uniforma 
su tutto il territorio nazionale la lotta contro le epizoozie, l’esercizio della 
professione veterinaria ed il controllo delle carni per il consumo umano 
(Borrello, 2012). 
Successivamente, la Legge n. 5849 del 22 dicembre 1888, “sulla tutela 
dell’Igiene e della Sanità pubblica”, istituisce in ogni provincia il Servizio 
Pubblico Veterinario prevedendo la figura del veterinario provinciale, il 
quale deve tra l’altro eseguire o far eseguire da altri veterinari incaricati, 
interventi nei comuni particolarmente ricchi di bestiame, ispezioni nei 
macelli e negli spacci di carne (funzionepubblica.gov.it). 
Con il “Regolamento speciale per la vigilanza igienica sugli alimenti, sulle 
bevande e sugli oggetti di uso domestico” n. 7045, varato con R.D. 3 
agosto 1890, si stabilisce che la direzione e l’ispezione sanitaria nei 
pubblici macelli devono essere affidate a veterinari che diano prova di 
possedere le cognizioni pratiche necessarie e lo stesso stabiliva anche 
precise indicazioni da eseguire per effettuare l’ispezione: come l’obbligo 
preventivo della visita ante mortem degli animali in vita e l’obbligo di 
non allontanare dal luogo dell’abbattimento nessuna parte dell’animale 
macellato prima dell’esecuzione della visita sanitaria (post mortem). 
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È solo con il Regio Decreto 3 febbraio 1901 n.45 “Regolamento generale 
sanitario” che si stabilisce la necessità di effettuare le attività ispettive 
in locali preposti a tale scopo e l’obbligo per ogni comune con una 
popolazione agglomerata superiore a 6.000 abitanti di avere almeno un 
macello pubblico (funzionepubblica.gov.it). 
D’importanza strategica per la nostra legislazione in campo di igiene 
delle carni è il Regio Decreto n. 3298/1928 “Regolamento per la 
vigilanza sanitaria delle carni”, che standardizza le operazioni connesse 
alla macellazione degli animali destinati al consumo. Con esso vengono 
specificate ad esempio quali specie possono essere abbattute, i controlli 
ante e post- mortem che devono essere eseguiti con i relativi tagli 
ispettivi e la bollatura sanitaria delle carni. Il Regio decreto è rimasto 
immutato nel quadro normativo nazionale sino alla prima metà degli 
anni ’90, e rimane tutt’ora il riferimento italiano per la macellazione ad 
uso domestico privato autorizzando, all'Art.1, l’esecuzione della 
macellazione a domicilio e fuori dai pubblici macelli, soltanto per motivi 
eccezionali e, quando fondati motivi giustificano il provvedimento 
(salute.gov.it).  
Con l’entrata in vigore il 29 maggio 1994, del D.Lgs. n. 286 del 18 
aprile, “Attuazione delle direttive 91/497/CEE e 91/498/CEE 
concernenti problemi sanitari in materia di produzione ed emissione sul 
mercato di carni fresche”, vengono stabiliti i requisiti strutturali generali 
e specifici degli stabilimenti adibiti alla produzione degli alimenti. 
Inoltre la responsabilità della sicurezza e della salubrità alimentare 
sono demandate agli organismi di controllo. 
In particolare il D.Lgs. n. 286 (Art. 2) introduce il ruolo del veterinario 
ufficiale (veterinario della unità sanitaria locale competente per 
territorio responsabile della vigilanza e dell’ispezione nello stabilimento) 
e definisce uno stabilimento come un macello riconosciuto, laboratorio 
di sezionamento riconosciuto, deposito frigorifero riconosciuto, o un 
insieme che riunisca più stabilimenti di questo tipo. Ciascuno 
stabilimento per ottenere il riconoscimento deve essere in possesso di 
requisiti strutturali e igienico-sanitari ben definiti ed elencati 
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puntualmente nell’Allegato I Capitolo I. Tra i requisiti strutturali il 
decreto pone l’attenzione sulla suddivisione degli spazi e in particolare 
sulla necessità della presenza di: stalle di sosta (qualora gli animali non 
vengano macellati in giornata), un locale per la macellazione che 
consenta di separare, dalla eviscerazione, le operazioni di stordimento, 
di dissanguamento e possibilmente anche quelle di scuoiamento 
(effettuate per quanto possibile sull’animale sospeso che comunque non 
deve entrare mai in contatto con il suolo), un locale per il deposito e lo 
svuotamento dei visceri addominali e pelvici, una cellula frigorifera per 
il deposito delle carni macellate. 
Inoltre, regolamenta i macelli a capacità limitata (Art. 5), stabilendo il 
limite di macellazione a un massimo di 600 capi bovini equivalenti 
(UGB Unità Bovino Adulto21). 
 
 
5.2. Il Pacchetto Igiene 
In ambito comunitario, la Sicurezza Alimentare, concetto in questo caso 
racchiuso nella definizione che ne danno gli anglosassoni di Food 
Safety22, ossia garantire che un alimento sia salubre per il consumatore 
finale, è regolamentata dalle norme contenute nel così detto Pacchetto 
Igiene, costituito da un insieme di Regolamenti. Prima dell’istituzione 
della Comunità Europea e dell’introduzione della normativa di 
riferimento in ambito alimentare, i prodotti venivano controllati soltanto 
alla fine del processo produttivo, conferendo tutta la responsabilità 
all’autorità competente nell’ambito ispettivo e spesso impedendo di 
risalire alle fasi che avevano eventualmente reso l’alimento non idoneo 
al consumo. 
In seguito ad una serie di crisi nell’ ambito della sicurezza degli alimenti 
occorse a partire dagli ultimi anni 90 (BSE, riscontro di livelli 
                                                 
21
 1 UGB equivale a: 1 bovino adulto o 1 equino o 2 vitelli o 5 suini o 10 ovini/caprini adulti o 20 agnelli 
o 20 suinetti o combinazioni che comunque non superino il limite di 1 UGB esempio: 1 vitello (0,50) + 2 
suini (0,20)+6 agnelli (0,30). 
22
 In campo comunitario ci si riferisce al concetto di Sicurezza Alimentare  distinguendo tra Food Safety e 
Food Security, l’una che ingloba il concetto di “garanzia” di adeguate quantità di cibo destinate ad un 
individuo e l’altra, racchiude in se il concetto di alimento sano, ossia scevro da possibili contaminazioni 
  65
elevatissimi di diossina in polli, suini e vongole allevati in prossimità di 
aree ad elevato inquinamento ambientale, afta epizootica) e con 
l’aumento della sensibilità e preoccupazione del consumatore nei 
confronti della salubrità degli alimenti sono emerse la necessità di 
individuare un nuovo sistema di controllo lungo tutta la filiera 
produttiva e l’esigenza di predisporre efficaci sistemi di monitoraggio e 
allerta coordinati a livello comunitario. 
L’iter legis di riforma aveva preso avvio già a partire dal 1997 con la 
pubblicazione da parte della Commissione Europea del Libro Verde23 
sulla sicurezza alimentare, un documento nato dalla necessità di creare 
un’armonizzazione normativa comunitaria e formulato raccogliendo le 
proposte dei singoli stati membri intorno a sei obiettivi fondamentali 
(http://www.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_1203_listaFile_itemN
ame_0_file.pdf) : 
1) garantire un elevato livello di tutela della salute e sicurezza 
pubblica e del consumatore; 
2) garantire la libera circolazione delle merci nel mercato interno; 
3) garantire che la legislazione si fondi prioritariamente su prove 
scientifiche e sulla valutazione del rischio; 
4) assicurare la competitività dell'industria europea e promuovere le 
sue prospettive di esportazione; 
5) attribuire la responsabilità principale della sicurezza dei prodotti 
alimentari all'industria, ai produttori e ai fornitori, mediante l'uso 
di sistemi del tipo "analisi dei rischi e dei punti critici di controllo" 
(HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points), che 
debbono essere integrati da un controllo ufficiale effettivo e da 
misure di applicazione efficaci; 
6) garantire che la legislazione sia coerente, razionale e 
comprensibile per l'utente. 
Successivamente, le proposte dei singoli Stati Membri ai fini 
dell’armonizzazione legislativa in materia, ha portato, nei primi mesi 
                                                 
23
 Sono documenti destinati a tutti coloro - sia organismi che privati - che partecipano al processo di 
consultazione e di dibattito pubblicati dalla Commissione 
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degli anni 2000, alla pubblicazione del Libro Bianco sulla sicurezza 
alimentare dell’Unione Europea, al quale la Commissione ed il 
Parlamento Europeo hanno fatto riferimento per la stesura della 
normativa comunitaria attualmente vigente (ec.europa.eu). 
Al centro del Pacchetto Igiene c’è il Regolamento CE N.178/2002 del 
Parlamento europeo e del Consiglio del 28 gennaio, che stabilisce i 
principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce 
l'Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare e fissa procedure nel 
campo dell’igiene degli alimenti destinati al consumo umano. Questo 
Regolamento viene infatti definito la legge quadro in materia di 
sicurezza alimentare. 
Si stabiliscono le definizioni di pericolo (agente biologico, chimico o fisico 
contenuto in un alimento o mangime, o condizione in cui un alimento o un 
mangime si trova, in grado di provocare un effetto nocivo  sulla salute), 
rischio (funzione della probabilità e della gravità di un effetto nocivo per 
la salute, conseguente alla presenza di un pericolo) e si introduce  il 
concetto di analisi del rischio come processo costituito da tre processi 
distinti, interconnessi e consecutivi: valutazione, gestione e 
comunicazione del rischio (Capo I, Art.2).   
Viene stabilita la definizione di produzione primaria, intendendo con 
essa: “tutte le fasi della produzione, dell’allevamento o della coltivazione 
dei prodotti primari, compresi il raccolto, la mungitura e la produzione 
zootecnica precedente la macellazione e comprese la caccia, la pesca e la 
raccolta di prodotti selvatici” (art. 3, punto 17) e, conseguentemente, la 
definizione dei campi di applicazione e dei destinatari ai quali si 
rivolgono i Regolamenti del Pacchetto Igiene. Si rende evidente il 
concetto della centralità dell’OSA (Operatore del Settore Alimentare24, 
art. 2, comma 3) e s’introduce un nuovo modo di concepire la filiera e si 
identifica nelle due espressioni “from stable to table” e “from farm to 
fork” la nuova modalità di pensare a livello comunitario; si valuta quindi 
l’intero processo produttivo “dai campi alla tavola”, compresa anche la 
                                                 
24
 la persona fisica o giuridica responsabile di garantire il rispetto delle disposizioni della legislazione 
alimentare nell'impresa alimentare posta sotto il suo controllo 
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produzione dei mangimi per gli animali destinati al consumo alimentare 
umano (ec.europa.eu). 
La “tracciabilità della filiera alimentare”, ossia la storia documentata dei 
passaggi e dei processi che hanno interessato l’alimento lungo tutto il 
percorso produttivo da esso compiuto, dalla produzione primaria alla 
distribuzione finale (Art. 18, Reg. CE 178/2002) rappresenta uno degli 
elementi cardine di un nuovo approccio, di tipo orizzontale, al controllo 
degli alimenti e contribuisce alla realizzazione di due obiettivi: 
- rassicurare il consumatore circa la reale provenienza dell’alimento e la 
sua effettiva salubrità; 
- offrire alle autorità competenti un efficace strumento per individuare 
tempestivamente le sorgenti di un potenziale pericolo per la sicurezza di 
un alimento all’ interno della filiera. 
La sicurezza alimentare assume quindi, una connotazione più ampia, 
legata anche all'alimentazione ed alla salute degli animali, alla loro 
protezione ed al loro benessere, ai controlli veterinari, alle misure di 
polizia sanitaria, ai controlli fitosanitari giungendo infine alla 
preparazione e all'igiene dei prodotti alimentari. 
Il Pacchetto Igiene è stato poi definito con l’introduzione dei Regg. CE 
852, 853, 854, 882 del 2004, applicati a partire dal 1 gennaio del 2006, 
che trattano più nello specifico l’igiene degli alimenti stabilendo: 
1) norme generali in materia di igiene dei prodotti alimentari destinate 
agli operatori del settore alimentare (Reg. CE 852/2004); 
2) norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine 
animale (Reg. CE 853/2004); 
3) norme specifiche per l'organizzazione di controlli ufficiali sui prodotti 
di origine animale destinati al consumo umano (Reg. CE 854/2004); 
4) controlli ufficiali intesi a verificare la conformità alla normativa in 
materia di mangimi e di alimenti e alle norme sulla salute e sul 
benessere degli animali (Reg. CE 882/2004). 
Destinatari dei primi due Regolamenti sono gli Operatori del Settore 
Alimentare, mentre l’854 e l’882 si rivolgono all’ Autorità Competente 
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deputata a svolgere i controlli ufficiali presso le aziende che operino nel 
settore alimentare. 
L'obiettivo fondamentale delle nuove norme d'igiene generali e specifiche 
è quello di garantire un elevato livello di tutela dei consumatori con 
riguardo all’igiene degli alimenti. Ciò è garantito dall’osservanza di 
procedure/pratiche durante tutto il processo di produzione, che siano 
in grado di prevenire le contaminazioni dell’alimento nel rispetto di 
norme igieniche universalmente riconosciute (manuali di corretta prassi 
igienica, manuali HACCP25(Direttiva 43/93/CEE, recepita in Italia con il 
D. Lgs 155/1997, che “prevede l'obbligo di applicazione del protocollo 
HACCP per tutti gli operatori del settore alimentare”). Sono inoltre definiti 
i controlli ufficiali (Reg. CE 854/2004) organizzati e gestiti dall’ Autorità 
Competente26 (salute.gov.it), che oltre ai compiti di Ispezione e Vigilanza 
sulle produzioni assume il ruolo di supervisione dei piani di 
autocontrollo e delle fasi produttive attraverso lo strumento dell’ 
<<audit27>>. Dagli stessi Regolamenti oltre ai controlli sono definiti i 
requisiti minimi che dovranno avere le strutture che operino nel settore 
alimentare; di seguito, verranno infatti presi in considerazione questi 
aspetti, relativamente alla produzione ed all’ispezione delle carni 
(europarl.europa.eu).  
Definiti i campi della nuova normativa in campo alimentare, non si può 
prescindere dal riportare alcune definizioni introdotte dal Reg. 853 
(ALLEGATO I), che permettono di introdurre l’argomento successivo, 
inerente l’igiene della macellazione e delle carni: 
- “carne”: tutte le parti commestibili (compreso il sangue) degli animali 
domestici delle specie bovina, suina, ovina e caprina e di solipedi 
domestici, di volatili d'allevamento, lepri e conigli, nonché di selvaggina 
d’allevamento e selvatica; 
- “carcassa”: il corpo di un animale dopo il macello e la tolettatura; 
                                                 
25
 Hazard Analysis and Critical Control Points, “Analisi dei Pericoli e dei Punti Critici di Controllo”, è un 
insieme di procedure, volto a prevenire i pericoli di contaminazione alimentare 
26
 l'autorità centrale di uno Stato membro incaricata di garantire il rispetto delle prescrizioni contenute in 
un dato Regolamento o normativa in genere 
27
 per il supporto agli operatori del settore alimentare 
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- “carni fresche”: carni che non hanno subito alcun trattamento salvo la 
refrigerazione, il congelamento o la surgelazione, comprese quelle 
confezionate sotto vuoto o in atmosfera controllata; 
- "frattaglie": le carni fresche diverse da quelle della carcassa, inclusi i 
visceri e il sangue; 
- "visceri": organi delle cavità toracica, addominale e pelvica, nonché la 
trachea e l'esofago (e il gozzo degli uccelli); 
E non ultima per importanza, la definizione di “macello”, come 
stabilimento adibito alla macellazione e la tolettatura degli animali, le cui 
carni sono destinate al consumo umano. 
 
5.2.1. L’igiene della macellazione  
Di particolare interesse per l’igiene della macellazione e per l’intera 
filiera della carne risultano i Regolamenti CE 852/853/854/2004 del 
Parlamento Europeo e del Consiglio del 29 aprile 2004 (izslt.it). 
Nel Reg. CE 852/2004 ritroviamo i riferimenti normativi che interessano 
i compiti dell’Operatore del Settore Alimentare (OSA); il principio 
fondamentale è che tutti coloro che lavorano nel settore alimentare 
devono garantire prassi igieniche in ogni fase del processo di 
produzione.  
Gli operatori del settore alimentare che allevano, raccolgono o cacciano 
animali o producono prodotti primari di origine animale devono, se del 
caso, adottare misure adeguate per assicurare ad esempio, ai fini della 
macellazione, la pulizia degli animali inviati al macello (CAPO I NORME 
GENERALI, Articolo 1 Ambito di applicazione, PARAGRAFO 1, punto a: 
“la responsabilità principale per la sicurezza degli alimenti incombe 
sull’operatore del settore alimentare”). 
L’allegato I del regolamento riguarda le attività connesse alla produzione 
primaria (agricoltura, caccia e pesca) e comprende il trasporto, la 
manipolazione e l’immagazzinamento di prodotti primari e, per quanto 
di attinenza a questa trattazione, il trasporto di animali vivi, anche 
verso i locali di macellazione (ALLEGATO I- PRODUZIONE PRIMARIA, 
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PARTE A: REQUISITI GENERALI IN MATERIA DI IGIENE PER LA 
PRODUZIONE PRIMARIA E LE OPERAZIONI ASSOCIATE, TRASPORTO). 
Nell’allegato II sono riportati i requisiti generali in materia di igiene che 
disciplinano settori quali: 
- i locali e le attrezzature alimentari; 
- le condizioni di trasporto; 
- i rifiuti alimentari; 
- il rifornimento idrico; 
- l’igiene personale e la formazione degli operatori del settore; 
- il confezionamento e l’imballaggio; 
- il trattamento termico. 
Elemento fondamentale che si ritrova in questo regolamento, è relativo 
al riconoscimento delle imprese del settore alimentare e la registrazione 
di tutti i locali presso l’autorità competente; quindi sono riportate le 
caratteristiche che un’azienda del settore alimentare deve avere per 
poter ottenere il riconoscimento. La registrazione degli stabilimenti e la 
cooperazione degli operatori del settore alimentare sono necessarie per 
consentire alle autorità competenti di effettuare in modo efficace i 
controlli ufficiali. Tramite il Reg. CE 852/2004 entra inoltre in gioco a 
supporto dell’OSA, uno strumento fondamentale del processo di igiene 
alimentare: Il Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Point). Le imprese del settore alimentare (escluse quelle che effettuano 
la produzione primaria) sono soggette all’applicazione dei principi 
dell’analisi dei pericoli e dei punti critici di controllo (HACCP). Questi 
principi, però, non sostituiscono i controlli ufficiali.  
 
L’obiettivo è di: 
- identificare i punti critici di controllo e monitorare le 
procedure; 
- definire azioni correttive; 
- mettere in atto procedure per verificare se le misure siano 
efficaci; 
- tenere registri aggiornati. 
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Segue poi il Reg. CE 853/2004 che approfondisce le norme specifiche in 
materia di igiene per gli alimenti di origine animale, previste dal Reg. CE 
852/2004. Il regolamento si rivolge ai settori quali: carni, molluschi, 
pesce e latte ed in linea con i metodi di produzione tradizionali, abilita le 
autorità nazionali a concedere speciali deroghe per le regole in materia 
di igiene in ciascun settore. I settori relativi alle carni fresche 
comprendono: ungulati domestici (specie bovine, ovine e caprine); 
pollame e lagomorfi (volatili d’allevamento/conigli, lepri e roditori); 
selvaggina d’allevamento; selvaggina selvatica, carni macinate, 
preparazioni di carni e carni separate meccanicamente (CSM); e prodotti 
a base di carne. Le disposizioni contenute all’interno del Regolamento, 
si applicano quindi: ai macelli, al sezionamento e al disosso, alla 
bollatura sanitaria, al trasporto ed alla stagionatura.  
Nell’ambito dell’ALLEGATO III del presente Regolamento, sono 
approfonditi i requisiti specifici in riferimento alle carni degli ungulati 
domestici (SEZIONE I); il CAPITOLO I è inerente al trasporto degli 
animali vivi al macello ed il CAPITOLO II introduce i requisiti relativi ai 
macelli, sui quali ci si è basati principalmente nello svolgersi di questa 
trattazione. Gli operatori del settore alimentare devono garantire che la 
costruzione, la configurazione e le attrezzature dei macelli in cui sono 
macellati gli ungulati domestici soddisfino determinati requisiti specifici, 
quali ad esempio, la presenza di: 
1)  stalle di sosta adeguate e conformi alle norme d'igiene o, se il clima 
lo permette, recinti di attesa facili da pulire e da disinfettare. Le 
dimensioni delle stalle di sosta devono garantire il rispetto del 
benessere degli animali; la loro disposizione deve essere tale da 
facilitare le ispezioni ante mortem, compresa l'identificazione degli 
animali o dei gruppi di animali. Devono inoltre essere attrezzate 
con dispositivi per abbeverare gli animali e, se necessario, nutrirli. 
L'evacuazione delle acque reflue non deve compromettere la 
sicurezza degli alimenti.  
2)  ricoveri per gli animali malati o sospetti e strutture separate che si 
possano chiudere a chiave o, se il clima lo permette, recinti 
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separati, dotati di un sistema di drenaggio autonomo e atti ad 
evitare la contaminazione di altri animali, a meno che l'autorità 
competente consideri superflue tali strutture; 
3)  locali separati adatti all'esecuzione delle operazioni cui sono 
destinati come ad esempio un locale separato per lo svuotamento e 
la pulizia di stomaci e intestini, a meno che l'autorità competente 
non autorizzi caso per caso, in un determinato macello, la 
separazione di queste operazioni nel tempo; 
4)  installazioni che impediscano il contatto tra le carni e il pavimento, 
i muri e le attrezzature;  
5)  linee di macellazione (se attive) progettate in modo da consentire il 
costante avanzamento del processo di macellazione ed evitare 
contaminazioni reciproche tra le diverse parti della linea di 
macellazione. Se sono attive più linee di macellazione all'interno 
di uno stesso impianto, deve esserci un'adeguata separazione tra 
esse, in modo da evitare contaminazioni reciproche (nel caso di 
macellazione consentita per diverse specie nell’ambito di una 
stessa struttura);  
6)  dispositivi per la disinfezione dei coltelli, in cui l'acqua deve avere 
una temperatura non inferiore a 82 °C, o un sistema alternativo con 
effetto equivalente. 
7) lavabi destinati al personale addetto alla manipolazione di carni 
non protette, provvisti di rubinetti concepiti in modo da impedire la 
diffusione della contaminazione. 
8)  strutture che si possano chiudere a chiave, riservate al deposito 
refrigerato delle carni trattenute in osservazione e strutture 
separate, che si possano chiudere a chiave, per il deposito delle 
carni dichiarate non idonee al consumo umano.  
9)  uno spazio separato dotato di adeguate strutture per la pulizia, il 
lavaggio e la disinfezione dei mezzi di trasporto per il bestiame. 
Tuttavia i macelli non devono avere tali spazi e strutture se 
l'autorità competente lo consenta e qualora esistano nelle vicinanze 
spazi e strutture ufficialmente autorizzati; 
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10) strut
ture, che possano essere chiuse a chiave, riservate alla 
macellazione degli animali malati o sospetti e dove queste non 
sono disponibili, le strutture usate per la macellazione di tali 
animali devono essere pulite, lavate e disinfettate sotto controllo 
ufficiale prima della ripresa della macellazione di altri animali; 
11) repa
rto speciale per il letame o il contenuto del tubo digerente; 
12) una 
struttura che si possa chiudere a chiave o un locale ad uso 
esclusivo del servizio veterinario. 
Sempre al fine di garantire una corretta gestione dell’igiene della 
macellazione, dev’essere inoltre garantita la separazione, nel tempo o 
nello spazio, delle operazioni, quali: 
- stordimento e dissanguamento; 
- manipolazione delle budella e delle trippe pulite; 
- preparazione e pulizia di altre frattaglie, in particolare 
manipolazione delle teste scuoiate; 
- imballaggio delle frattaglie; 
- spedizione delle carni. 
A tal proposito, il Reg. CE 853/2004, approfondisce i requisiti specifici 
inerenti l’igiene della macellazione (CAPITOLO IV); gli OSA devono 
accertarsi ad esempio che: 
1)  una volta arrivati al macello, gli animali vengano macellati senza 
indebito ritardo; 
2)  non vengano utilizzate per il consumo umano le carni di animali 
diversi da quelle elencate nell’ambito del Regolamento stesso e 
che, nei locali adibiti alla macellazione possono essere introdotti 
soltanto animali vivi destinati alla macellazione, eccezion fatta per 
ad esempio per gli animali macellati d'urgenza fuori dal macello ai 
sensi del capitolo VI e degli animali macellati nel luogo di 
produzione a norma della sezione III; 
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3) le carni di animali macellati presso un macello a seguito di 
incidente vengano usate per il consumo umano solo se risulta che 
non presentano gravi lesioni, oltre a quelle dovute all'incidente; 
4)  gli animali, o ciascuna partita di animali da macellare rechino un 
marchio d'identificazione che consenta di determinarne l'origine; 
5)  gli animali in ingresso ai locali di macellazione, siano puliti; 
6)  l'ispezione ante mortem di ogni animale da macellare venga svolta 
in condizioni adeguate, ai sensi del Reg. CE 854/2004, 
coadiuvando le attività del veterinario che le svolge;  
7) Le operazioni di stordimento, dissanguamento, scuoiatura, 
eviscerazione e tolettatura vengano effettuati senza indebito 
ritardo; 
8)  durante il dissanguamento, la trachea e l'esofago rimangano 
intatti, salvo nel caso di macellazione effettuata secondo usanza 
religiosa; 
9)  la scuoiatura della carcassa e delle altre parti del corpo destinate 
al consumo umano sia completa eccezion fatta ad esempio per le 
teste degli ovini, dei caprini e dei vitelli, il muso e le labbra dei 
bovini, le zampe dei bovini, degli ovini e dei caprini e che durante 
la rimozione della pelle e dei velli venga evitato qualsiasi contatto 
tra la parte esterna della cute e la carcassa, e delle stesse con le  
attrezzature; 
10) l'evis
cerazione venga completata il più presto possibile dopo lo 
stordimento, evitando il più possibile la fuoriuscita del contenuto 
dei visceri stessi; 
11) l'asp
ortazione delle mammelle non dia luogo alla contaminazione della 
carcassa con il latte o il colostro. 
 
Inoltre, fino al completamento delle visite post mortem, gli animali non 
devono entrare in contatto con altre carcasse, frattaglie o visceri e devono 
poter essere identificabili come appartenenti a una data carcassa. 
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Dopo l'ispezione post-mortem: 
- le tonsille dei bovini devono essere asportate in condizioni 
d'igiene; 
- le parti non idonee al consumo umano devono essere rimosse 
il più rapidamente possibile dal reparto pulito dello 
stabilimento; 
- le carni trattenute in osservazione o dichiarate non idonee al 
consumo umano e i sottoprodotti non commestibili non 
devono entrare in contatto con carni dichiarate idonee al 
consumo umano;  
- le carni devono essere immagazzinate conformemente ai 
requisiti previsti nel capitolo VII e se queste, sono destinate a 
ulteriore trasformazione, si dovrà provvedere alla pulizia 
delle trippe e dei visceri e le teste e le zampe devono essere 
scuoiate o scottate e depilate. 
Infine, con il Reg. CE 854/2004, la normativa entra più nello specifico 
nell’ambito dei controlli ufficiali dei prodotti di origine animale destinati 
al consumo da parte dell'uomo e delle operazioni ad essi correlate, 
pocanzi descritte. Tale regolamento, nell’Allegato I riferito alle carni 
fresche, stabilisce i requisiti per la nomina di un veterinario ufficiale 
autorizzato dall'autorità competente, che dispone di solide qualifiche 
professionali. Questi deve svolgere ad esempio, compiti di verifica per 
quanto riguarda la manutenzione della struttura e degli impianti di 
produzione, l’igiene della produzione e del personale sulla base delle 
procedure basate sul sistema HACCP. 
All’interno di questo regolamento, sono definiti quindi i compiti ispettivi 
del veterinario ufficiale, che vertono sui seguenti aspetti:  
- informazioni sulla catena alimentare;  
- ispezioni ante mortem (tranne che per la selvaggina cacciata); 
benessere degli animali durante il trasporto e l'abbattimento;  
- ispezioni post mortem; 
- campionamento per la conferma della presenza di patogeni  
zoonotici e non o di sostanze non autorizzate (potendo quindi 
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dichiarate non idonee al consumo, tutte le carni che possono 
presentare un pericolo per la salute umana).  
Ai fini della visita post-mortem, tutte le superfici esterne devono essere 
esaminate. L’esame delle carcasse viene eseguito secondo una 
procedura specifica per le diverse specie, contenuta nella SEZIONE IV: 
REQUISITI SPECIFICI, del presente regolamento; al CAPO I: BOVINI 
DOMESTICI, lettera A. BOVINI DI ETÀ INFERIORE ALLE SEI 
SETTIMANE e lettera B. BOVINI DI ETÀ SUPERIORE A SEI SETTIMANE 
ad esempio, vengono descritte le procedure da seguire per condurre gli 
esami ispettivi della specie bovina. Nel CAPO II: OVINI E CAPRINI 
DOMESTICI, come devono essere condotte le stesse procedure negli 
ovini e caprini domestici; seguono poi il CAPO III ed il CAPO IV relativi 
rispettivamente, a solipedi e suini domestici. Per alcuni organi, la visita 
ispettiva consiste nell’esame visivo (es. tubo gastroenterico e 
mesentere), per altri l’esame visivo, si accompagna alla palpazione (es. 
linfonodi pancreatici) e per altri ancora, se del caso, si procederà con i 
tagli ispettivi (es. reni e linfonodi renali, linfonodi gastrici, cuore). 
Quando si procede all’effettuazione dei tagli ispettivi, questi dovranno 
essere condotti secondo linee prestabilite: ad esempio, il fegato dovrà 
essere inciso sulla faccia gastrica ed alla base del lobo caudato, mentre 
il cuore dovrà essere sezionato longitudinalmente aprendo i ventricoli e 
tagliando il setto interventricolare. Le operazioni di palpazione, 
sezionamento o incisione, devono essere effettuate minimizzando la 
contaminazione delle carni. 
Altro elemento importante introdotto dal Reg. CE 854/2004 è quello del 
bollo sanitario che dev’essere impresso, con l’inchiostro o a fuoco, sulle 
carni idonee al consumo.  
La natura e l'intensità dei controlli ufficiali devono essere basate su una 
valutazione regolare dei rischi per la salute dell'uomo e degli animali. Il 
veterinario ufficiale, può essere coadiuvato nel suo operato, da 
assistenti ufficiali posti sotto la sua autorità.  
Nel caso di inadempienze, l’autorità competente, si riferisce al Reg. 
882/2004 per l’applicazione di eventuali sanzioni (eur-lex.europa.eu). 
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In riferimento al trasporto, argomento già enunciato nell’ambito del Reg. 
CE 852/2004, l’Unione Europea ha stabilito nel 2005 i criteri di 
trasporto degli animali da seguire da e verso i Paesi dell’Unione, tramite 
il Regolamento 1/2005 “sulla protezione degli animali durante il 
trasporto e le operazioni correlate che modifica le direttive 64/432/CEE e 
93/119/CE e il regolamento (CE) n. 1255/97”. Questo testo disciplina il 
trasporto degli animali vertebrati vivi all'interno dell'Unione Europea, 
qualora il trasporto sia effettuato in relazione con una attività 
economica, al fine di non esporre gli animali a lesioni o a sofferenze 
inutili e assicurare condizioni conformi alle loro esigenze di benessere. Il 
regolamento rafforza la legislazione in materia di benessere degli 
animali durante il trasporto, identificando gli operatori e le rispettive 
responsabilità, introducendo modalità più severe di autorizzazione e di 
controllo, nonché definendo regole più restrittive per quanto riguarda il 
trasporto. Il regolamento estende le responsabilità in materia di 
benessere degli animali a tutte le persone che intervengono nel 
processo, comprese le operazioni che precedono e seguono il trasporto. 
Tutti i soggetti interessati sono tenuti a vigilare sull'osservanza della 
legislazione durante le operazioni pertinenti alle loro competenze. 
Introduce inoltre norme più restrittive applicabili al trasporto su 
percorsi di durata superiore alle otto ore. Tali regole riguardano tanto i 
veicoli quanto gli animali (eur-lex.europa.eu). 
 
 
5.3 La macellazione rituale 
 
5.3.1. La macellazione rituale in Europa, riferimenti normativi 
Secondo la tradizione islamica, tutti gli animali terrestri leciti (bovini, 
ovini, caprini e pollame) devono essere macellati ritualmente per poter 
essere consumati come alimenti halal (ciò non è invece richiesto per gli 
animali acquatici) (CO.RE.IS., 2009). 
L’intensificarsi dei flussi migratori degli ultimi anni ha portato 
l’attenzione dell’opinione pubblica e delle autorità competenti europee 
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sulla macellazione religiosa, secondo rituale islamico ed ebraico. 
L’apertura delle frontiere europee, con gli accordi di Schengen del 1985, 
ha favorito le migrazioni verso i paesi europei e con esse le abitudini 
religiose connesse all’alimentazione umana. La macellazione sia con rito 
religioso islamico o ebraico prevede che l’animale venga iugulato senza 
previo stordimento (Anil, 2006) ed è consentita in Europa in deroga al 
Regolamento CE 1099/2009 del Consiglio, del 24 settembre 2009 
“relativo alla protezione degli animali durante l’abbattimento” che ha 
abrogato la direttiva 93/119/CE del 22 dicembre 1993 “relativa alla 
protezione degli animali durante la macellazione o l'abbattimento”, ed è 
applicato dal 1º gennaio 2013; ciascuno stato membro ha disposto, 
quando ritenuto opportuno e necessario, applicare una deroga a tale 
regolamento che prevede ed elenca le metodiche di stordimento previste 
per ciascun animale (presidenza.governo.it/bioetica). 
Non tutti gli stati membri, consentono con il proprio ordinamento 
giuridico, che la macellazione si svolga anche secondo rito religioso; la 
Danimarca ad esempio, dal febbraio 2014 vieta la macellazione halal e 
kosher (veterinariapreventiva.it). 
 
5.3.2. La macellazione rituale in Italia, riferimenti normativi 
In Italia la macellazione nel rispetto dei riti religiosi era già prevista dal 
RD 3298/1928 (art.9, capo quarto, TITOLO II- della macellazione e della 
ispezione degli animali e delle carni nei mattatoi pubblici e privati:” Le 
macellazioni, da eseguirsi in osservanza di precetti religiosi, dovranno 
sempre aver luogo col pieno rispetto delle norme stabilite dai precetti 
medesimi (3/a)”. Attualmente, la metodica di macellazione per scopi 
religiosi, in ottemperanza ai precetti dell’Unione Europea, è consentita 
sempre in deroga al Reg. CE 1099/2009 e con esso il Decreto 
Legislativo 1° settembre 1998, n. 333 in "Attuazione della direttiva 
93/119/CE relativa alla protezione degli animali durante la macellazione 
o l'abbattimento", vigente in Italia sino all’introduzione del regolamento 
europeo sopra citato ed ancora in vigore per alcuni punti nel nostro 
Paese. Quest’ultimo, prevede in caso di macellazioni rituali che 
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l’autorità competente deputata a controllare la “conformità” del rito sia 
l’autorità religiosa per conto della quale sono effettuate tali macellazioni, 
rimandando però al veterinario ufficiale per le altre disposizioni 
contenute nel decreto.  
La Regione Toscana, ad esempio, con Delibera N .745 del 31-08-2009 
ha pubblicato le “Linee di indirizzo relative all'attività di macellazione di 
animali effettuata per il consumo domestico privato delle carni” (Allegato 
A Capo 1) per la macellazione rituale di ovini o comunque per 
rispondere a richieste di macellazioni da parte di privati cittadini per il 
consumo delle carni in ambito familiare. Sempre nell’ambito di questa 
Delibera, si evince che: le Aziende USL potevano individuare impianti di 
macellazione autorizzati a capacità limitata sino alla data del 31 
dicembre 2009, registrati ai sensi del Regolamento 852/2004 CE o 
riconosciuti ai sensi del Regolamento 853/2004 CE per specie animali 
diverse dagli ovicaprini, disposti a richiedere apposito riconoscimento 
CE per la macellazione degli ovicaprini al fine di operare nei giorni 
identificati dal culto religioso. (omissis) Detti mattatoi potranno essere 
derogati dallo stordimento degli animali in osservanza del rito religioso, 
purché in ottemperanza alle disposizioni, alle procedure ed alle 
comunicazioni di cui al Decreto Legislativo 333/1998. 
Non tutti i macelli ed i locali di macellazione infatti, possono essere 
adibiti all’abbattimento con rito religioso; si rendono necessari la 
presenza di requisiti specifici previsti dalla normativa stessa (Capacità 
tecnica della struttura con particolare riferimento al contenimento 
dell’animale (Distefano, 2014)). Il Comitato Etico di certificazione Halal 
della CO.RE.IS. ITALIANA, ad esempio, si è avvalso nella stesura del 
Disciplinare tecnico e del Regolamento di Certificazione, del confronto 
con disciplinari e regolamenti emessi da associazioni islamiche in alte 
parti del mondo, dal Sud Est asiatico (Singapore e Malesia) all’Europa 
(Francia) e al Nord America (Stati Uniti) e lo stesso è avvenuto per i 






SCOPO DELLA TESI 
 
 
La cooperazione allo sviluppo promossa dai paesi del Nord del mondo, 
Europa e Stati Uniti in primis, con l'erogazione di aiuti attraverso la 
realizzazione di progetti riguardanti i settori dell'economia e della 
società civile, ha spesso visto vanificare in parte o in toto suoi sforzi, 
scontrandosi spesso con realtà locali molto complesse e difficili da 
raggiungere. Uno dei requisiti fondamentali richiesti a chi propone una 
progettualità in determinati contesti geografici e sociali è quello della 
sostenibilità delle attività che si vanno a realizzare, sostenibilità 
economica, ma anche sociale; in pratica la capacità del partner locale di 
continuare con le proprie risorse umane ed economiche la strada 
intrapresa una volta che i donatori stranieri si siano ritirati. 
Il presente lavoro propone un esempio di approccio analitico alle realtà 
locali tenendo in considerazione sia il punto di vista del partner locale 
sia quello del donatore. Nella fattispecie si è proceduto all'analisi 
dell’igiene della macellazione, con particolare attenzione sia agli 
impianti che alle fasi del processo, nella realtà di un popolo nomade che 
sta conoscendo una forte crescita della popolazione sedentaria. 
Inizialmente, è stata effettuata un’analisi della normativa di settore 
presente in Mauritania e di quella che, nel corso degli anni, ha 
regolamentato la macellazione delle carni nel nostro Paese (dal reg. 
decreto al Pacchetto Igiene). Successivamente, considerando gli attuali 
sforzi di standardizzazione delle norme di sicurezza alimentare a livello 
internazionale l’analisi è stata condotta sulla base dei principi e dei 
requisiti illustrati nei Regg. CE 852-853-854-882/2004. Infine, sono 
state proposte delle implementazioni facilmente attuabili nel contesto 




MATERIALI E METODI 
 
 
7.1. Descrizione del progetto  
L’attività di tesi è stata condotta nell’ambito del progetto di cooperazione 
allo sviluppo finanziato dall’Unione Europea SAL-TIZ «Sécurité 
alimentaire dans la Région de Tiris-Zemmour, un défi entre 
développement et aide humanitaire » N° DCI-FOOD/2013/333-588. 
Obiettivo generale del Progetto è quello di contribuire al miglioramento  
delle condizioni di vita della popolazione meno abbiente dell’areale di 
Zouèrat  attraverso la realizzazione di interventi specifici, sia 
istituzionali che individuali tramite il recupero di settori quali quelli del 
bestiame, dell’orticoltura e della foraggicoltura, ambiti di produzione 
nella Regione Tiris Zemmour; il tutto garantendo una quantità di 
alimento quali- quantitativamente adeguata, basandosi sui criteri 
igienici generali, standardizzati nell’attuale normativa europea (il c.d. 
“Pacchetto igiene”), adattandoli al contesto sociale e ambientale che 
caratterizza le aree desertiche dei paesi della fascia Saheliana del 
continente africano. 
Obiettivi specifici sono quelli di migliorare e tutelare le condizioni di vita 
ed i redditi delle famiglie più povere associate all'allevamento ed 
all’orticoltura, assicurare un'azione immediata per gravi situazioni di 
carenza alimentare e favorire il loro inserimento nella rete di sicurezza 
sociale. 
Beneficiari finali sono i due terzi della popolazione della regione Tiris 
Zemmour, cioè quella dedita ai settori correlati al bestiame (circa 
50.000 abitanti). Nel complesso, i beneficiari diretti sono 14.350, di cui 
9.320 sono donne. 
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7.2. Formazione preventiva 
La missione è stata preceduta da un periodo di formazione svoltasi 
presso l’impianto di macellazione del Consorzio macelli di San Miniato 
s.r.l., Pisa (IT 1676M CE) che ha permesso di prendere maggior 
dimestichezza con tutte le pratiche e le procedure inerenti l’attività 
ispettiva in un mattatoio apprese nei mesi di lezione frontale seguite nei 
mesi precedenti di corso di studi in Medicina Veterinaria (“Ispezione 
degli alimenti di origine animale e lavori pratici nei macelli” svolto presso 
il Dipartimento di Scienze Veterinarie di Pisa), dalla visita ante-mortem, 
comprensiva del controllo della documentazione di scorta  degli animali 
in entrata al macello, del controllo della corretta identificazione  dei capi 
e della corrispondenza delle marche auricolari, e la valutazione 
dell’idoneità dei capi alla macellazione, sino alla visita post-mortem 
durante la quale sono stati eseguiti i tagli ispettivi28 previsti dalla 
normativa europea di riferimento (Reg. CE 854/2004). 
La preparazione ha inoltre compreso nello specifico un periodo di 
conoscenza della specie maggiormente oggetto di studio durante la 
missione in Mauritania, il dromedario (Camelus dromedarius) specie 
esotica non prevista nei programmi di insegnamento del Dipartimento 
di Scienze Veterinarie.  
Durante questa fase di studio sono stati approfonditi gli aspetti relativi 
alle caratteristiche anatomo-fisiologiche dei camelidi, confrontandole 
con i nostri ruminanti domestici, e le più comuni patologie, trasmissibili 
e non, che possono colpirli (Mundy Paul et al., 2001; Scaramella et al., 
1989; Mukasa-Mugerwa, 1981). 
La possibilità di effettuare una visita ai dromedari, due femmine ed un 
maschio castrato, custoditi presso la tenuta del Parco di San Rossore, 
ha completato la fase di preparazione.  
 
 
                                                 
28
 S’intendono tutti quei tagli che vengono effettuati per mezzo di un coltello, sterilizzato ogni qualvolta, 
ad una temperatura di 81°C +/- 1, su alcuni organi, in punti precisi del parenchima in modo da renderne 
eventualmente visibili delle lesioni, parassitarie o non (Reg. CE 854/2004) 
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7.3. Analisi comparata della normativa di riferimento 
Sono stati analizzati i riferimenti normativi attualmente vigenti in 
Mauritania relativamente alla produzione e commercializzazione delle 
carni: Décret N° 65.153 du 19 Octobre 1965 e Décret 72.122 du 21 june 
1972. Successivamente sono stati analizzati i riferimenti normativi 
presenti sul nostro territorio prendendo a modello l’impianto legislativo 
del <<Regolamento di vigilanza sanitaria delle carni>>, R.D. 20 dicembre 
1928, n. 3298, in vigore nell’ordinamento italiano sino al 1994 (anno di 
entrata in vigore del D. Lgs. 18 aprile 1994, n. 286) e tutt’ora valido per 
l’art.13 (inerente la macellazione ad uso privato) e concettualmente più 
simile alla normativa locale.  
Inoltre, per quanto riguarda gli aspetti legati all’analisi del rischio nella 
catena di produzione delle carni, le procedure e le pratiche relative alla 
filiera carni sono state analizzate dal punto di vista della legislazione 
comunitaria vigente il c.d. Pacchetto Igiene (Reg. CE 853/2004 : 
APPENDICE II– Obiettivi delle procedure basate sul sistema HACCP, 
APPENDICE III-requisiti specifici nella produzione carni; Reg. CE 
854/2004 Appendice I-Carni Fresche, Sezione I: Compiti del Veterinario 
Ufficiale, Sezione II: Provvedimenti successivi ai controlli, Sezione III: 
Responsabilità e frequenza dei controlli, Sezione IV: Requisiti specifici). 
Infine, tenendo comunque in considerazione le tradizioni di questa 
popolazione e le caratteristiche territoriali, per certi aspetti ostili, è stato 
condotto un confronto fra le normative.  
 
 
7.4. Attività svolta presso l’impianto di macellazione  
 
7.4.1 Valutazione delle strutture di macellazione 
Sono stati valutati gli aspetti tecnici della costruzione dell’impianto, 
destinato alla macellazione, tendendo conto del contesto sociale e 
ambientale in cui ci si trova ad operare e degli aspetti gestionali delle 
varie fasi della macellazione seguendo come traccia i precetti del 
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Pacchetto igiene inerenti le caratteristiche che deve possedere 
un’azienda che operi nel settore alimentare (Regg. CE 852/853 2004).  
Dei due macelli comunali sono stati presi in considerazione la struttura, 
valutandone le dimensioni in funzione del carico di persone e animali, 
l’impiantito, le superfici di lavoro l’accesso ai servizi igienici ed  
all’acqua con le connesse operazioni di pulizia giornaliera e dopo ogni 
singola fase della catena di macellazione ai sensi dell’Appendice II del 
Reg. 852/2004, in merito ai requisiti generali applicabili alle strutture 
destinate agli alimenti (diversi da quelli indicati nel capitolo III) in 
materia di igiene, che contempla: 
 locali ed attrezzature alimentari; 
 condizioni di trasporto; 
 rifiuti alimentari; 
 rifornimento idrico; 
 igiene personale e la formazione degli operatori del settore; 
 confezionamento ed imballaggio; 
 trattamento termico. 
I locali di macellazione sono stati valutati sulla base del riconoscimento 
delle strutture previsto dal Reg. 853/2004 (CAPO II OBBLIGHI DEGLI 
OPERATORI DEL SETTORE ALIMENTARE, Articolo 4 Registrazione e 
riconoscimento degli stabilimenti) e dallo stesso decreto mauritano, N° 
65.153 DU 19 OCTOBRE 1965 (Section II- REGLEMENT INTERIEUR 
DES ABBATOIRS, Articles 11 et 12, Section IV, Article 16).  
 
7.4.2. Valutazione del processo di macellazione di dromedari e 
piccoli ruminanti 
La valutazione del processo di macellazione è stata effettuata tenendo in 
considerazione quanto previsto dal DECRET N° 65.153 DU 19 
OCTOBRE 1965 ed il Reg. CE 854/2004 APPENDICE I, SEZIONE IV: 
REQUISITI SPECIFICI, CAPO I: BOVINI DOMESTICI per la specie 
Camelus dromedarius e CAPO II: OVINI E CAPRINI DOMESTICI). 
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Inoltre, il processo è stato analizzato anche in funzione di quanto 
richiesto dal Reg. CE 854/2004 al fine di valutare ogni possibile 
implementazione.  
In particolare sono state analizzate le seguenti fasi (Reg. CE 854/2004):  
1. TRASPORTO ANIMALI ALL’AREA DI SOSTA 




6. EVISCERAZIONE (TRIPPERIE E BUDELLERIE) 
7. VISITA ISPETTIVA POST MORTEM  
8. SEZIONAMENTO IN QUARTI  
9. TRASPORTO DELLE CARNI 
10. SISTEMA DI COMMERCIALIZZAZIONE 
Durante il periodo trascorso presso il macello comunale di Zouèrat sono 
stati ispezionati 418 animali, dei quali 220 dromedari, 196 ovini e 2 
capre (TABELLA 7 , APPENDICE I). 
La raccolta dati è stata integrata quotidianamente in un file 
multimediale ed il numero di animali macellati ed i riscontri ispettivi 
anormali, sono stati riportati anche in un registro cartaceo depositato 
presso l’ufficio della Délégation de l’élevage a Zouèrat secondo quanto 
prescritto dal Décret n° 65.153 du 19 octobre 1965 (SECTION III- 
TAXES, Article 15). 
I dati raccolti durante le visite ispettive sono stati integrati con le 
informazioni fornite durante i colloqui con gli allevatori o con i macellai, 
e successivamente inseriti nella banca dati interna al Progetto di 
Sicurezza Alimentare.  
 
7.4.3. Valutazione della formazione degli operatori e corsi di 
formazione 
Lo studio sulla conduzione dei macelli di Zouèrat e F’derik ha 
considerato anche il personale operante nei locali di macellazione ( 
“bouchers”) e dei tecnici che li coadiuvano (“sous- bouchers”), con 
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riferimento all’eventuale formazione da essi conseguita come operatori 
del settore alimentare (OSA) (Reg. 852/2004 CAPITOLO XII: 
FORMAZIONE e Reg. 854/2004 CAPO I: ASSISTENTI SPECIALIZZATI 
UFFICIALI SEZIONE III: RESPONSABILITÀ E FREQUENZA DEI 
CONTROLLI). È stata presa a riferimento anche la normativa locale 
(Decret N° 65.153 Section III- TAXES, Article 15).  
Durante le operazioni ispettive svolte nel periodo di riferimento sono 
state fornite delle informazioni, sottoforma di “suggerimenti” al 
personale oprenate al macello sull’igiene della macellazione (ALLEGATO 
I: CARNI FRESCHE- SEZIONE I: COMPITI DEL VETERINARIO 
UFFICIALE, CAPO I: COMPITI DI AUDIT, SEZIONE III: 
RESPONSABILITÀ E FREQUENZA DEI CONTROLLI- CAPO I: 
ASSISTENTI SPECIALIZZATI UFFICIALI).  
In quest’ottica, nell’ambito del corso per “technicien de l’élevage” 
impartito ad una ventina di allevatori dal Dottor Barsanti, è stata 
trattata anche una parte sulla tecnica di macellazione e le operazioni 
igieniche ad essa connesse in ambito rurale, basandosi sui precetti del 
DECRET N° 65.153 DU 19 OCTOBRE 1965 (Art1-2; TITRE II- 
INSPECTION DES VIANDES, Setcion I- INSPECTION SANITAIRE ET 
CONTROLE DES ANIMAUX SUR PIED, Article 4) relativamente  ai 
tecnici dell’allevamento (“assistent d’élevage”) ed agli infermieri 
veterinari (“infirmier vétérinaire”). 
 
 
7.5. Attività personalmente svolte durante la missione a 
Zouèrat 
Durante il periodo di permanenza a Zouèrat nel contesto del Progetto 
SAL- TIZ, ho avuto modo di svolgere personalmente le seguenti attività, 
affiancando il personale veterinario del luogo: 
1) Attività ispettiva presso il mercato comunale di Zouèrat 
2) Corso di formazione per techniciens de l’élevage 
3) Attività collaterali (attività clinica, campagne di vaccinazione, 




RISULTATI E DISCUSSIONI 
 
 
8.1 Formazione preventiva 
A settembre del 2013 ho seguito un corso base di Veterinari senza 
frontiere della durata di 4 giorni ad Abano Terme (PD). Durante questo 
corso sono stati approfonditi argomenti come la progettazione 
nell’ambito della cooperazione internazionale, il ruolo del veterinario nei 
Paesi emergenti e l’uso di risorse essenziali per la pratica in campo. Lo 
studio delle diverse problematiche legate alla realtà produttiva dei paesi 
tropicali è stato seguito da un’attività pratica esemplificativa di 
progettazione.  
Prima della partenza per Zouèrat, ho svolto un periodo di preparazione 
sull’attività ispettiva delle carni presso la sede del Consorzio macelli di 
San Miniato (Pisa) che mi ha permesso di  apprendere e mettere in 
pratica l’attività ispettiva condotta dal veterinario ufficiale al macello: 
dalla visita ante mortem, comprensiva del controllo della 
documentazione degli animali in entrata dell’identificazione e 
valutazione dello stato di salute degli animali, sino alla visita post- 
mortem durante la quale ho avuto modo di eseguire i tagli ispettivi 
previsti dalla normativa vigente (Reg. CE 854/2004). In particolare ho 
anche avuto modo di seguire la macellazione dei bovini secondo rito 
islamico, poiché il macello di San Miniato è riconosciuto (ai sensi del 
Reg. CE 853/2004) e abilitato anche allo svolgimento di tale procedura 
(D.Lgs 333/98 e successivo Reg. CE 1099/2009), viste le richieste 
pervenute negli anni e la presenza di una numerosa comunità 
musulmana nelle province di Pisa, Firenze e Pistoia. 
I giorni preposti alla macellazione religiosa con rito islamico sono il 
lunedì e il martedì, a termine della macellazione ordinaria. La fase di 
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iugulazione avviene senza stordimento e all’interno della gabbia di 
contenimento (Fig. 32a/b), ai sensi del D. Lgs 333/98 e successivo Reg. 
CE 1099/2009.  
  
Fig. 32a/b Gabbie di contenimento per bovini 
 
Infine, era stata prevista un’analoga attività di formazione presso i 
macelli della capitale mauritana, Nouakchott, dove avrei seguito le 
attività dei veterinari locali, al fine di approfondire in particolare visita 
ante e post-mortem dei dromedari. Tuttavia non è stato possibile 
svolgere quest’attività per ragioni logistiche. 
Inoltre al fine di acquisire alcune nozioni sull’anatomia e fisiologia della 
specie Camelus dromedarius ho avuto l’opportunità di visitare alcuni 
dromedari presenti all’interno del Parco Migliarino S. Rossore 
Massaciuccoli e di campionarne le feci per l’esecuzione di analisi 
parassitologiche di controllo. Tali analisi sono state condotte presso il 
laboratorio di Parassitologia del Dipartimento di Scienze Veterinarie.  
Aspetti anatomo-clinici e medici sulla specie sono stati inoltre 
approfonditi tramite la lettura di testi specialistici. 
 
 
8.2 Confronto generale tra normativa mauritana e 
italiana 
Dal confronto della normativa analizzata è emerso che il Décret 
65.153/1965 mauritano ha molte attinenze con il Regio Decreto 
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3298/1928 italiano non più in vigore. Per tale motivo un primo 
confronto è stato effettuato tra queste due normative. In particolare, 
nella TABELLA 8, APPENDICE I, sono stati analizzati i principali aspetti 
riportati nei singoli articoli delle due normative mettendo in risalto le 
analogie e le eventuali differenze nell’approccio adottato. Tra i punti in 
comune normati da entrambi i decreti, i più importanti riguardano: 
1. L’istituzione di strutture destinate alla macellazione riconosciute 
dalle autorità competenti per il territorio; 
2. La nomina di un funzionario ufficiale preposto al controllo ed alla 
sorveglianza, identificato nella figura di un medico veterinario; nel 
Décret 65.153/1965 è prevista la delega esclusiva ad un 
veterinario non ufficiale, ad un assistent de l’élevage, o ad un 
infermier vétérinaire; 
3. Obbligo della visita sanitaria ante mortem e post mortem; 
4. Il licenziamento al libero consumo è subordinato all’apposizione 
di un contrassegno, che attesti l’avvenuta visita sanitaria; nel 
Décret non sono però riportate ulteriori indicazioni rispetto alla 
tipologia, forma e modalità di apposizione dello stesso; 
5. Definizione delle categorie di animali non idonee alla macellazione 
e delle carni non idonee al consumo. 
Nonostante le analogie riscontrate tra il R.D. ed il Décret, la valutazione 
dei requisiti strutturali e l’igiene della macellazione presso il macello di 
Zouèrat è stata eseguita alla luce della normativa locale e della 
normativa attualmente in vigore in Europa (Pacchetto Igiene). Questo in 
considerazione del fatto che in Mauritania si stanno compiendo 
numerosi sforzi per l’adeguamento dei servizi veterinari agli standard 
internazionali d’igiene degli alimenti, anche con il supporto dell’OIE 
(Lemine, 2012). Infatti, se per quanto riguarda l’igiene dei prodotti della 
pesca, la normativa mauritana è comparabile con gli standard normativi 
internazionali (ed in particolare con il Pacchetto Igiene in Europa), per 




8.3. Valutazione dell’impianto di macellazione di Zouèrat 
La macellazione in Italia può avvenire solo nell’ambito dei macelli 
(pubblici o privati) che abbiano ricevuto un riconoscimento dall’Autorità 
competente ai sensi del Reg. CE 853/2004, secondo i prerequisiti 
strutturali enunciati nel Reg. CE 852/2004 per le aziende che operano 
nel settore alimentare (le imprese del settore alimentare devono essere 
riconosciute e tutti i locali registrati presso l’autorità competente). È 
inoltre prevista la possibilità di svolgere la macellazione ad “uso privato- 
domestico”, secondo quanto riportato dall’articolo 13 del R.D. 
3298/1928, tutt’ora vigente per questo aspetto nel nostro Paese. 
Similmente, in Mauritania, a norma del Décret 65.153/1965, la 
macellazione deve avvenire in stabilimenti pubblici o privati previa 
autorizzazione delle autorità comunali o dei presidenti delle comunità 
rurali di competenza sul territorio (Art. 1, TITRE PREMIER - 
ETABLISSEMENTS  INSPECTES, PRODUITS INSPECTES, ORGANISATION 
DE L’INSPECTION)(Art. 1, TITOLO PRIMO - stabilimenti ispezionati, 
prodotti ispezionati, organizzazione dell’ ispezione). Le autorizzazioni 
sono rilasciate su raccomandazione del Directeur du Service de l’élevage, 
des pêches maritimes et des industries animales (Direttore del 
dipartimento dell’allevamento, della pesca e della zootecnia) (Art. 2).  
La macellazione può anche essere condotta fuori dai locali del macello 
pubblico o privato; quest’attività, inquadrata come abattage familial 
(macellazione domestica) è autorizzata, a patto che i prodotti della 
macellazione stessa non siano oggetto di vendita o di scambio. È inoltre 
autorizzata la macellazione in locali appositi, al di fuori dei locali del 
macello pubblico, per privati o società private che macellino un numero 
elevato di soggetti, a patto che l’eventuale costruzione di questi altri 
locali sia stata autorizzata dal Ministre de l’Elevage (ministro 
dell’allevamento) dopo aver consultato il Directeur de l’Elevage, des 
pêches maritimes et des industries animales, e che i progetti 
d’installazione dei locali abbiano ricevuto l'approvazione di questa 
stessa direzione (Art. 16). 
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Tutte le macellazioni effettuate al di fuori dei macelli pubblici o macelli 
privati autorizzati dall'Amministrazione, i cui prodotti siano destinati al 
consumo umano, devono essere oggetto di una dichiarazione redatta dal 
rappresentante dell’Administration (amministrazione) e all’Agent du 
Service de l’élevage (agente del Servizio dell’allevamento). Qualunque sia 
il luogo di macellazione, nessuna parte della carne o delle frattaglie può 
essere sottratta all’ispezione sanitaria (Art. 17). 
Il macello comunale di 
Zouèrat è localizzato 
alla periferia sud-est 
della cittadina, a circa 
3km dal centro, 
direzione sud verso la 
stazione ferroviaria; ad 
esso si accede 
percorrendo una strada 
sterrata di ∼1,5km 
(Fig.33) che si dirama 
dalla strada asfaltata principale che attraversa il centro città. I locali 
sono dati in gestione ad una Coopérative des bouchers (cooperativa di 
macellai), con a capo un President des bouchers (presidente) eletto 
annualmente dai membri della cooperativa, le cui funzioni sono 
controllate da un Délegue du maire (delegato del sindaco). 
 
 
Fig. 33 strada che conduce al macello di Zouèrat 
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Fig. 34 Piazzale antistante il macello comunale di Zouèrat 
 
Il macello presenta una pianta rettangolare (30x40m), è dotato solo 
parzialmente di una copertura ed è delimitato da mura in cemento 
(Fig.34, 35). L’entrata, alla quale si accede tramite un cancello in ferro, 
è posta sul lato ovest. All’interno della recinzione si individuano: 
- un locale adibito a spogliatoio per i macellai posto a destra del 
cancello d’ingresso (3x4m); 
- i servizi igienici, in posizione diametralmente opposta rispetto agli 
spogliatoi (3x6m); 
- una struttura (Fig. 36) a pianta rettangolare (12x20m), dotata di 
impiantito di cemento, a superficie irregolare e copertura 





Fig. 35 veduta esterna del macello comunale di Zouèrat, lato lungo nord 
 
La superficie centrale 
coperta, che permette di 
avere una buona 
protezione 
dall’esposizione diretta al 
sole anche nei mesi più 
caldi, è utilizzata per la 
macellazione dei 
dromedari (Fig.37,38,) le 
cui carni sono destinate 
alla vendita al pubblico, 
presentate sui banchi del 
mercato centrale di Zouèrat.  
Dalle travi di metallo (Fig.37) poste a rinforzo si dipartono lateralmente 
ganci metallici ad uncino (10 sul lato lungo a sud e 10 su quello a nord) 
utilizzati per appendere i piccoli ruminanti, macellati nella zona non 
coperta a sud, durante le operazioni di eviscerazione.  
 
Fig. 36 veduta interna del macello di Zouèrat: 
struttura centrale dotata di copertura e cassone 
per la raccolta degli scarti di  macellazione 
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La struttura infine è 
dotata di una serie di 
canaline di scolo poste 
sui lati lunghi e 
centralmente. Tutte le 
canaline, piastrellate sul 
fondo, convergono in un 
canale collettore che 
decorre lungo il 
perimetro nord della 
struttura aprendosi 
direttamente all’ esterno 
della recinzione.Inoltre, nel caso in cui i dromedari superino per 
numero quella che è la capacità massima prevista per la struttura 
centrale coperta (di 12 soggetti), i capi in esubero vengono condotti e 
macellati sul piazzale del lato sud interno alle mura perimetrali. 
Il lato corto a est ospita un pozzo di raccolta dell’acqua piovana gestito 
dalla Coopérative des bouchers. 
 
Fig. 38 veduta interna del macello di Zouèrat, fase di sezionamento 
 
Fig.37 veduta interna dell’impianto di 
macellazione di Zouèrat 
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L’angolo a sud-ovest (Fig.39a/b) e parte del lato lungo a sud, dotati di 
impiantito di cemento a superficie irregolare, costituiscono le aree in cui 
si svolge la macellazione dei piccoli ruminanti, oltre che la zona di 
lavorazione delle teste dei dromedari. Qui è inoltre presente un accesso 
all’acqua corrente dotato di un rubinetto chiuso con un lucchetto. 
Questo è gestito dal President des bouchers, il quale detiene le chiavi e 
lo rende fruibile al personale del macello quando l’acqua del pozzo non è 















Fig. 39a Area di macellazione 
piccoli ruminanti 
Fig.39b Piccoli ruminanti, fase del 
dissanguamento 
 
Fig. 40 Veduta del piazzale interno del macello con 
dromedari in attesa della macellazione 
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8.3.1. Valutazione dei locali di macellazione del macello comunale 
di Zouèrat 
La struttura sin qui descritta è stata concepita nei primi anni 2000, 
patrocinata dalla Mairie (comune) di Zouèrat. Non ritrovando dei 
riferimenti normativi inerenti i requisiti strutturali specifici delle aziende 
che operano nel settore alimentare, in particolare nel Décret 
65.153/1965 a noi noto, non possediamo gli elementi per affermare se il 
macello comunale di Zouèrat sia o no conforme alla normativa locale. 
Infatti, in merito ai requisiti strutturali specifici dell’impianto di 
macellazione (Reg. CE 853/2004, ALLEGATO III, REQUISITI SPECIFICI, 
SEZIONE I: CARNI DI UNGULATI DOMESTICI, CAPITOLO II: REQUISITI 
RELATIVI AI MACELLI), nel Décret si fa riferimento soltanto 
all’illuminazione artificiale: nelle condizioni in cui la luce naturale non è 
sufficiente, la macellazione deve svolgersi con luce artificiale secondo 
criteri fissati dall’autorità competente in materia di controllo della 
sicurezza (Article 18, Section IV – Inspection des animaux abattus, TITRE 
II- INSPECTION DES VIANDES). 
Pertanto, la struttura di macellazione è stata valutata in funzioni delle 
disposizioni normative del Pacchetto Igiene, sui requisiti strutturali in 
materia di igiene che si applicano a tutti i tipi di stabilimenti destinati 
alla produzione e manipolazione di prodotti di origine animale, comprese 
le piccole imprese e le unità di macellazione mobili (Reg. CE 853/2004, 
ALLEGATO III, REQUISITI SPECIFICI SEZIONE I: CARNI DI UNGULATI 
DOMESTICI, CAPITOLO II: REQUISITI RELATIVI AI MACELLI), 
contestualizzati nella realtà di un Paese dell’Africa sub-sahariana. È 
infatti opportuna una certa flessibilità per permettere di continuare a 
utilizzare metodi tradizionali in ogni fase della produzione, 
trasformazione o distribuzione di alimenti e in relazione ai requisiti 
strutturali degli stabilimenti stessi. La flessibilità è particolarmente 
importante per le regioni soggette a particolari vincoli geografici, tra cui le 
regioni ultraperiferiche (punto (19), CONSIDERAZIONI INIZIALI Reg. CE 
853/2004) come nel caso specifico della Regione Tiris- Zemmour. 
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Secondo il CAPITOLO II: REQUISITI RELATIVI AI MACELLI, del Reg. CE 
853/2004 i macelli devono avere stalle di sosta adeguate e conformi alle 
norme d'igiene o, se il clima lo permette, recinti di attesa facili da pulire e 
da disinfettare e tali strutture devono essere attrezzate con dispositivi per 
abbeverare gli animali e, se necessario, nutrirli. 
A Zouèrat le stalle di sosta sono localizzate ad 1,5 km dall’areale del 
macello, in prossimità dei recinti del mercato comunale. Inoltre il 
piazzale interno del macello (Fig. 40), in sabbia, è adibito a “stalla di 
sosta” temporanea per i soggetti destinati alla macellazione. Il fondo in 
sabbia tuttavia non permette un’adeguata pulizia.  
Devono inoltre essere previste strutture separate per il ricovero degli 
animali malati o sospetti che si possano chiudere a chiave o, se il clima lo 
permette, recinti separati, dotati di un sistema di drenaggio autonomo, 
atti ad evitare la contaminazione di altri animali. Presso il macello di 
Zouèrat non vengono condotti animali sospettati di presentare malattie 
che possano comprometterne il consumo umano; quest’atteggiamento è 
tenuto anche in funzione della mancanza di ricoveri idonei per gli stessi 
nell’ambito o nelle vicinanze della struttura. 
Le canaline di scolo, comunicanti sul lato lungo a sud anche con l’area 
di macellazione dei piccoli ruminanti, sono correttamente concepite ed 
integre. Il deflusso del materiale organico (sangue, contenuto 
prestomacale ed intestinale) procede generalmente con regolarità; 
rallentamenti e blocchi temporanei si verificano in momenti di riduzione 
della disponibilità d’acqua corrente o quando il contenuto ruminale è 
svuotato al loro interno. A tal proposito sono state fatte alcune proposte 
per la raccolta differita del materiale ruminale di dromedari e piccoli 
ruminanti da destinare successivamente ad altri animali della wilaya, 
come alimento predigerito per aumentare la quota di fibra 
dell’alimentazione del bestiame, alleggerendo al contempo gli scarichi 
del macello (Barsanti, 2014 comunicazione personale).  
Tutti i reflui della macellazione aggettano direttamente all’esterno della 
struttura, sul lato lungo rivolto a nord. Non esiste un sistema di 
smaltimento dei liquami (mentre secondo il Reg. CE 853/2004 
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l'evacuazione delle acque reflue non deve compromettere la sicurezza 
degli alimenti, CAPITOLO II: REQUISITI RELATIVI AI MACELLI), 
risultando quindi in una discarica a cielo aperto che attira canidi (sia 
domestici che selvatici), gatti, corvidi ed insetti, quali mosche in primis, 
nell’areale che circonda il macello. Questo predispone alla 
contaminazione secondaria con feci di animali, che, potendosi 
alimentare anche di visceri scartati di animali parassitati, possono 
consentire il proseguo del ciclo di alcuni parassiti (quali ad esempio 
Echinococcus spp. Taenia spp. o Toxoplasma gondii) (FAO, 2010). 
Sul lato lungo a nord della struttura centrale coperta, vi è un cassone di 
metallo adibito allo smaltimento degli scarti della macellazione (Fig. 36); 
questo, non sempre utilizzato, viene svuotato una volta la settimana dal 
servizio di nettezza urbana della città, e portato nella discarica posta a 
15 km dal centro di Zouèrat, lungo la strada che conduce al centro 
abitato di F’derik. Il personale del macello riferisce che questo materiale 
viene periodicamente incenerito (non se ne conosce la frequenza). 
Gli scarti della macellazione (ritagli di carne, aponeurosi, ritagli di pelli, 
eventuali lesioni circoscritte isolate dai visceri) sono spesso gettate dai 
macellai fuori dalle mura di recinzione; anche questo atteggiamento, 
sommato alla presenza dei liquami, facilita il richiamo di animali 
selvatici ed insetti. 
La pavimentazione delle due aree di macellazione (dromedari e piccoli 
ruminanti) è costituita da una gettata di cemento, altamente porosa, 
che si ritiene essere uno dei principali punti critici della struttura. La 
sua superficie irregolare, la scarsa pulizia con acqua corrente alla fine 
di ogni ciclo di macellazione, e la mancata rimozione di alcuni scarti 
animali e del contenuto ruminale ed intestinale (spesso lasciato a 
mucchi ai bordi delle canaline di scolo) predispongono, soprattutto nella 
stagione più calda, a fermentazioni ed offrono un’eccezionale fonte di 
richiamo per gli insetti. 
L’illuminazione artificiale è insufficiente a garantire un’adeguata 
visibilità durante le operazioni di macellazione eseguite in assenza di 
luce naturale; vi è un unico faro, il cui raggio luminoso è diretto verso il 
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piazzale esterno della struttura. La iugulazione è condotta in piena 
notte (soprattutto nei periodi più caldi, da maggio ad agosto), alla luce 
della luna quando presente. I macellai non dispongono di torce, anche 
da testa, per compiere le procedure. Spesso, una volta concluse le 
iugulazioni si attende che si completi il dissanguamento prima di 
cominciare le operazioni di scuoiamento ed eviscerazione, per sfruttare 
le prime luci dell’alba al fine di avere un’illuminazione adeguata, come 
anche prescritto all’interno del Décret 65.153 (Article 18, Section IV – 
Inspection des animaux abattus, TITRE II- INSPECTION DES VIANDES). 
A tal proposito quindi è da sottolineare che le fasi successive alla 
iugulazione (macellazione e lavorazione dei sottoprodotti) avvengono a 
distanza di almeno 1-2 ore, dopo l’alba. 
Per quanto riguarda il dromedario tutte le operazioni di macellazione 
successive alla iugulazione avvengono nello stesso punto 
dell’abbattimento, non esiste quindi alcuna separazione tra aree 
sporche e pulite. Tutte le procedure sia sulla carcassa che sui 
sottoprodotti delle lavorazioni (visceri, pelli) sono effettuate 
generalmente da due o tre persone sul posto. 
Per quanto riguarda i piccoli ruminanti, dopo la iugulazione la carcassa 
viene sospesa da terra ma la macellazione è comunque effettuata in 
corrispondenza del punto di abbattimento, generalmente da un solo 
operatore. 
Non esistono locali di stoccaggio refrigerati (Reg. 853/2004, ALLEGATO 
III, CAPITOLO VII: MAGAZZINAGGIO E TRASPORTO, punto 1 (a)): 
l'ispezione post mortem deve essere immediatamente seguita da 
raffreddamento nel macello nell’ambito di locali adibiti, per assicurare 
una temperatura in tutta la carne non superiore a 3°C per le frattaglie e a 
7°C per le altre carni, prima che vengano trasportate verso l’esterno della 
struttura. 
Analoghi locali devono essere adibiti per lo stoccaggio temporaneo della 
merce invenduta ed altri, separati e dotati di chiusura, per quei prodotti 
ottenuti da animali in cui ci sia stato il sospetto di malattia, dove vi 
possano rimanere senza che subentrino alterazioni, sino all’ottenimento 
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dei risultati di laboratorio per essi richiesti. Presso il macello di Zouèrat, 
non sono presenti locali similari e non viene seguita una catena del 
freddo. Le carni sono vendute e consumate in giornata. Il numero di 
soggetti macellati settimanalmente è variabile; in media presso questa 
struttura vengono giornalmente abbattuti 12- 14 dromedari e 12-15 ovi-
caprini. Il numero di soggetti che giornalmente vengono destinati alla 
macellazione è stimato sulla base dei consumi del giorno precedente, e 
sulle richieste che giorno per giorno vengono fatte al mercato comunale 
dalla popolazione stessa, direttamente ai macellai dei banchi vendita. 
Questa pratica consente minori sprechi e una gestione più oculata 
dell’alimento. Pertanto la macellazione presso il macello di Zouèrat ha 
luogo tutti i giorni della settimana, ad eccezione del martedì e del 
giovedì, in cui le attività di macellazione si fermano. Dal momento che 
presso l’impianto di macellazione non esistono celle frigorifero o sistemi 
alternativi per lo stoccaggio delle merci in attesa del trasporto al 
mercato, il blocco delle attività è funzionale ad evitare lo spreco delle 
carni in surplus. 
Non esiste inoltre un locale refrigerato di stoccaggio delle pelli; finite le 
operazioni di sezionamento e portate le carni verso i mezzi che le 
trasporteranno verso il mercato, alcuni operatori si occupano della 
toelettatura delle pelli che verranno successivamente depositate 
all’esterno della struttura (lungo le mura del lato lungo a sud) e lasciate 
ad essiccare per giorni.  
Queste pelli sono generalmente vendute e ritirate, con frequenza 
irregolare, direttamente presso il macello da mercanti di pellami per 
essere esportate in Senegal, dove successivamente verranno lavorate. 
Quando ciò non avviene, il pellame rimane all’esterno della struttura 
per un tempo indefinito sino alla quasi completa disgregazione (Fig.41). 
Anche questa pratica predispone al richiamo di animali selvatici attirati 
dall’odore che emanano questi sottoprodotti. Non è presente un sistema 
di tracciabilità delle pelli eventualmente vendute (President des 





Fig. 41 Pelli di dromedari e piccoli ruminanti essiccate al sole, 
esterno del macello comunale di Zouèrat 
 
 
8.4. Valutazione del processo di macellazione di 
dromedari e piccoli ruminanti e successivo sezionamento 
 
8.4.1. Trasporto degli animali verso le stalle di sosta e i locali di 
macellazione 
Come suddetto, presso il macello di Zouèrat non sono presenti delle 
aree di sosta pre-macellazione, pertanto gli animali destinati alla 
macellazione sono generalmente convogliati presso i recinti del mercato 
comunale del bestiame ad 1,5 km di distanza (Fig.42) per essere poi 
condotti all’impianto generalmente a piedi tramite piste tracciate nel 
deserto. 
Gli animali, devono attraversare anche lunghe distanze per giungere a 
destinazione (sino a 1000 km); le rotte maggiormente percorse sono 
quelle che dalle regioni saharawi giungono a Zouèrat, passando da Bir 
Moghrein e quelle che dalle località a nord di Rosso (a sud, nei pressi 
della capitale), giungono sempre verso Zouèrat. Queste transumanze, 
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possono richiedere anche sino ad una settimana di viaggio (Camara, 
2014 comunicazione personale). 
 
Fig. 42 Animali presso i recinti del mercato 
comunale del bestiame di Zouèrat 
 
I dromedari provenienti dalle regioni Saharawi, soprattutto quando si 
tratta di un unico soggetto, sono caricati a bordo di jeep o di mezzi 
come camion, adibiti anche al trasporto di persone e viveri. 
 
Fig. 43 spostamento degli animali verso il macello 
Terminate le visite ispettive ante mortem presso recinti del mercato di 
Zouèrat (assimilabili ai “posti di controllo”, articolo 36 del Reg. CE 
1/2005) i dromedari sono condotti al macello (Fig.43); lo spostamento di 
tutti i soggetti, viene svolto in gruppo verso le ore 17 (a seconda delle 
stagioni, prima che tramonti il sole), nel rispetto dei comportamenti 
etologici gregari di questi animali, evitandone così inutili stress.  
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I piccoli ruminanti, per lo più allevati nell’areale di Zouèrat, vengono 
condotti al macello direttamente la mattina, trasportati per lo più su 
mezzi privati, gli stessi che riporteranno le loro carni al mercato, 
terminate le operazioni di sezionamento. Quei pochi soggetti acquistati 
nella capitale, per lo più ovini, sono trasportati su camion non adibiti al 
trasporto di animali, non dotati di sistemi di abbeveraggio. 
I singoli tragitti hanno una lunghezza variabile da 1-2 ore fino a 12 ore 
in funzione delle condizioni climatiche e delle condizioni di agibilità o 
assenza di strade carrabili.  
La legislazione in Mauritania non specifica come debbano essere 
trasportati gli animali al macello; nell’ambito del Décret 65.153/1965, è 
fatto obbligo che gli animali vengano visitati il giorno prima rispetto a 
quello previsto per la macellazione (Article 4, Section I – Inspection 
sanitaire et contrôle des animaux, TITRE II INSPECTION DES VIANDES). 
Il Reg. 853/2004 (ALLEGATO III REQUISITI SPECIFICI SEZIONE I: 
CARNI DI UNGULATI DOMESTICI CAPITOLO I: TRASPORTO DI 
ANIMALI VIVI AL MACELLO) stabilisce invece i compiti degli OSA 
incaricati del trasporto di animali vivi: durante la raccolta ed il trasporto, 
gli animali devono essere manipolati con cura, evitando inutili sofferenze 
e gli animali che presentano sintomi di malattia o provenienti da 
allevamenti che risultano contaminati da agenti nocivi per la salute 
pubblica possono essere trasportati al macello solo quando l'autorità 
competente lo autorizzi. Inoltre, nel Reg. CE 1/2005 sono definiti i 
requisiti normativi per il trasporto animale relativamente a: tempi di 
viaggio (Allegato I, Capo V), intervalli abbeveraggio ed alimentazione 
(Allegato I, Capo V) e densità di carico (Allegato I, Capo VII). 
L’Europa stabilisce norme più restrittive applicabili al trasporto, ad 
esempio su percorsi di durata superiore alle otto ore, che riguardano 
tanto i veicoli quanto gli animali. Prevede inoltre un'attrezzatura 
specifica nei mezzi di trasporto, ad esempio: un dispositivo per la 
regolazione della temperatura (ventilazione meccanica, registrazione 
della temperatura, sistema d'allarme nella cabina del conducente) o un 
accesso permanente all’acqua per alcune specie. È ad esempio fatto 
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divieto di trasporto di certi animali, come quelli giovanissimi (vitelli di 
meno di dieci giorni, agnelli di meno di una settimana) tranne per percorsi 
inferiori a 100 km dal luogo d’origine. Il regolamento vieta anche il 
trasporto di animali gravidi all'ultimo stadio di gestazione e durante la 
settimana successiva al parto. La durata del percorso totale è variabile, 
secondo il tipo di animali: ad esempio, animali non svezzati, che ricevono 
un'alimentazione lattea (9 ore di viaggio, poi un'ora di riposo per 
l'abbeveraggio, poi 9 ore di viaggio), bovini, ovini e caprini (14 ore di 
viaggio, poi un'ora di riposo per l'abbeveraggio, poi 14 ore di viaggio). 
Queste sequenze possono essere ripetute se gli animali sono scaricati, 
nutriti, abbeverati e lasciati a riposo per almeno 24 ore in un posto di 
controllo approvato (Reg. CE 1/2005). 
 
8.4.2. Visita ispettiva ante mortem 
In Europa tutti gli animali devono essere oggetto di un'ispezione ante-
mortem entro 24 ore dall'arrivo degli animali al macello e prima del loro 
abbattimento. Il veterinario ufficiale può inoltre richiedere un'ispezione in 
qualunque momento. Il veterinario ufficiale stabilisce le condizioni di 
macellazione degli animali nel quadro di un regime specifico di 
eradicazione delle malattie (Reg. CE 854/2004, CAPO II: COMPITI 
ISPETTIVI, lettera B. Ispezione ante-mortem).  
Degli animali soggetti a visita, si valuta quindi: l’età, il sesso, lo stato di 
nutrizione, l’integrità della cute, la presenza di eventuali lesioni legate a 
metodi di contenimento od al trasporto, od eventuali segni di malattia 
(Cenci Goga e Fermani, 2010), laddove sussista il sospetto, si procede a 
verificare un eventuale stato di gravidanza.  
In Mauritania, il Décret 65.153/1965 specifica che l’ispezione sanitaria 
degli animali di tutte le specie da macello è obbligatoria e deve essere 
effettuata da un funzionario competente del Service de l’élevage, des 
pêches maritimes et des industries animales, il giorno prima di quello 
previsto per la macellazione e che sia lo stesso a stabilire il luogo in cui le 
stesse visite verranno condotte (Article 4, Section I – Inspection sanitaire 
et contrôle des animaux, TITRE II INSPECTION DES VIANDES). Quando 
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non è possibile procedere alla nomina di un medico-veterinario, il Ministre 
de l’élevage, su proposta del Director du Service de l’élevage, des pêches 
maritimes et des industries animales, può designare un altro agente che 
svolga questo servizio: un “assistant de l’élevage” (assistente 
dell’allevamento) od un “infirmier vétérinaire” (infermiere veterinario) o 
eventualmente, un veterinario non ufficiale, ad esclusione di qualsiasi 
altra persona (Article 3, TITRE PREMIER- ETABLISSEMENTS INSPECTES, 
PRODUITS INSPECTES, ORGANISATION DE L’INSPECTION). È consentita, 
sempre dal Décret, anche la macellazione ad uso familiare svolta presso 
le abitazioni, destinate al consumo domestico (Article 16, Section IV- 
INSPECTION DES ANIMAUX ABATTUS, TITRE II INSPECTION DES 
VIANDES); in questo caso non è prevista la visita ante mortem degli 
animali, ma le carni non possono essere vendute o costituire oggetto di 
scambio. 
Nel contesto dei macelli mauritani è consentita la macellazione di 
alcune specie e, di queste, solo dei soggetti rientranti in specifiche 
categorie: la macellazione delle femmine di bovini e dromedari non è 
consentita, eccezion fatta per i soggetti per i quali sia possibile dimostrare 
che: capo I, le femmine siano anziane, sterili, non adatte alla 
riproduzione29, siano ferite o ne si sospetti una malattia contagiosa. 
Mentre è consentita, capo II, la macellazione dei soggetti femmine di ovini 
e caprini (Article 7, Section I – Inspection sanitaire et contrôle des 
animaux, TITRE II INSPECTION DES VIANDES). È inoltre vietata la 
macellazione di soggetti della specie bovina e camelina sotto i due anni 
(Article 8), così come quella delle specie equine ed asinine (Article 9). Le 
eccezioni all’abbattimento di questi soggetti sono sempre rimandate agli 
agenti del servizio veterinario.  
                                                 
29
 La tradizione di questa Regione, prevede che le femmine di dromedario con problemi di fertilità 
protratti per un periodo non definito, vengano marchiate a fuoco in prossimità della groppa (inserzione 
dei muscoli semi- tendinoso e semi- membranoso, ai lati dell’attaccatura della coda) o con un taglio 
trasversale netto a livello del velo pendulo sublinguale, così da consentire al personale dedito alle 
ispezioni (sprovvisto di qualsivoglia metodo diagnostico, altro dalla palpazione addominale e transrettale) 
di poter appurare in sede di visita, quali sono i soggetti femmine che possono essere destinati alla 
macellazione 
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Durante le visite si accerta quindi, che gli animali presentati rientrino in 
queste categorie. In questa Regione, sono gli allevatori stessi, i 
proprietari degli animali che, nel ligio rispetto della normativa vigente e 
dei precetti dell’Islam, presentano solo animali che siano idonei al 
consumo umano.  
Similmente a quanto previsto dal Reg. CE 854/2004 (SEZIONE III-
CAPO II E SEZIONE IV) che prevede la possibilità di effettuare la visita 
degli animali ante-mortem anche presso l’azienda d’origine, le visite 
ante-mortem dei dromedari sono generalmente condotte presso i recinti 
del mercato comunale del bestiame.  
Per quanto riguarda i piccoli ruminanti : 
- la visita ante-mortem sugli ovini è generalmente effettuata 
direttamente nel contesto dei locali di macellazione; 
- la visita ante-mortem delle capre si svolge in prossimità dei recinti 
del mercato comunale o presso le 4 postazioni di macellazione 
esterne al macello comunale, che non sono autorizzate ai sensi 
dell’Article 16, Section IV – Inspection des animaux abattus del 
Décret 65.153.  
A norma del Décret 65.153/1965 non è previsto un documento che 
accompagni gli animali e che ne attesti l’età30, la provenienza e le 
informazioni relative alla catena alimentare. In pratica non è presente 
pertanto alcun sistema d’identificazione degli animali. 
Nella SEZIONE II del Reg. 853/2004, OBIETTIVI DELLE PROCEDURE 
BASATE SUI PRINCIPI HACCP gli OSA devono garantire che ogni 
animale o, se del caso, ogni lotto di animali ammesso nei locali del 
macello, sia adeguatamente identificato e che sia accompagnato dalle 
opportune informazioni fornite dall'azienda di provenienza. Gli operatori 
del settore alimentare devono controllare i passaporti di cui sono muniti 
gli animali. Inoltre, gli animali, o, se del caso, ciascuna partita di animali 
da macellare, devono recare un marchio d'identificazione che consenta di 
                                                 
30
 questa viene in caso di dubbio, definita valutando la tavola dentaria degli animali, 
anche tramite l’ausilio di allevatori anziani, capaci in questa pratica. 
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determinarne l'origine (Reg. CE 853/2004, SEZIONE III: INFORMAZIONI 
SULLA CATENA ALIMENTARE).  
Una volta terminata la visita ed accertata l’idoneità dei soggetti, i 
dromedari vengono condotti tramite una pista nel deserto verso i locali 
di macellazione. Qui vengono lasciati riposare nell’area sabbiosa 
all’interno dei locali di macellazione. Il personale che accompagna gli 
animali, solitamente gli stessi macellai che condurranno le operazioni 
nelle ore successive, rimangono a dormire nel macello, a guardia degli 
animali. In Europa gli animali, una volta arrivati al macello, devono 
essere macellati senza indebito ritardo Reg. CE 853/2004 (ALLEGATO 
III, CAPITOLO IV: IGIENE DELLA MACELLAZIONE). 
 
8.4.3. Iugulazione e dissanguamento 
Le operazioni di abbattimento e dissanguamento, così come quelle che 
verranno approfondite in seguito (scuoiamento, eviscerazione, 
sezionamento e trasporto) non sono descritte dalla normativa mauritana 
vigente. Nell’ambito del Décret n°72-122/PR/MDR, del 21 giugno “fixant 
les conditions d’attribution de la carte professionnelle de boucher”, 
inerente all’operato dei macellai, si specifica semplicemente che la 
macellazione deve aver luogo secondo i dettami dell’Islam, sottendendo 
quindi che le carni degli animali destinate al consumo umano devono 
provenire da soggetti abbattuti tramite sola iugulazione senza previo 
stordimento.  
Al contrario, il Reg. CE 853/2004 prende in considerazione specifici 
aspetti legati alle fasi di iugulazione e dissanguamento “durante il 
dissanguamento, la trachea e l'esofago devono rimanere intatti, salvo nel 
caso di macellazione effettuata secondo un'usanza religiosa” (punto 7, 
capo (a) CAPITOLO IV: IGIENE DELLA MACELLAZIONE, REQUISITI 
SPECIFICI, SEZIONE I: CARNI DI UNGULATI DOMESTICI, ALLEGATO 
III). 
In Europa la macellazione secondo rito religioso è prevista come Deroga 
al Reg. CE 1099/2009. La iugulazione avviene utilizzando la “gabbia di 
contenimento” attraverso un corridoio d’accesso che collega i locali di 
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sosta alla sala di macellazione. Dopo l’ingresso dell’animale all’interno 
della gabbia la testa dell’animale è immobilizzata anche per mezzo di 
una fune, per evitare che, nei secondi che seguono la iugulazione in cui 
l’animale è cosciente, possa arrecare danno a se stesso o all’operatore. Il 
rito islamico che accompagna le operazioni di iugulazione prevede il 
posizionamento di ciascun animale con la testa rivolta verso la Mecca 
(Cenci-Goga, 2010). 
Nel macello di Zouèrat non è presente alcun sistema di contenimento. 
Gli animali vengono messi uno accanto all’altro, due a due, su quattro o 
cinque file, nella parte centrale dei locali di macellazione, dove ogni 
macellaio ha una propria postazione prestabilita. Ciascun dromedario è 
fatto inginocchiare, immobilizzato a terra e contenuto attraverso 
l’utilizzo di funi (Fig 44a), il collo viene fatto ruotare lateralmente a 
sinistra e la testa così immobilizzata, anch’essa con una fune (Kadim, 
2006). La iugulazione con rituale islamico viene eseguita inferendo un 
colpo di coltello netto alla base del collo a livello dell’inserzione dei vasi 
di grosso calibro nel petto (carotidi e giugulari) (Cenci-Goga, 2010). 
 
 
La iugulazione (Fig.44b) è compiuta da un unico macellaio delegato da 
una figura religiosa; a volte ci si affida ad un altro operatore, abile in 
questa mansione, nel caso in cui ad esempio, i soggetti destinati siano 
numerosi in corso di ricorrenze religiose, giorni nei quali le richieste di 
carne aumentano. Il coltello utilizzato per la pratica è lo stesso che 
  
Fig. 44a Immobilizzazione pre-iugulazione Fig. 44b Dissanguamento dromedario 
Fonte: A.Broglia, Africa70/VSF Italia 
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verrà poi usato per lo scuoiamento e le operazioni di eviscerazione 
successive (in base alla normativa comunitaria invece, il coltello usato 
per la iugulazione non dev’essere lo stesso utilizzato per lo scuoiamento 
e l’eviscerazione, per evitare contaminazioni crociate). 
 
Fig. 45 Incisione dei muscoli dorsali del collo 
Fonte: A.Broglia, Africa70/VSF Italia 
Anche le pecore vengono iugulate e lavorate con uno stesso coltello, o al 
massimo con due diversi coltelli, da una figura deputata precipuamente 
a questa specie. Gli animali posti a terra con gli arti immobilizzati da 
funi o semplicemente contenuti dall’operatore stesso, vengono iugulati 
ponendo la testa a contatto con il terreno, immobilizzata ed effettuando 
un taglio netto alla base del collo; la disarticolazione della testa avverrà 
poi in un secondo momento. Il dissanguamento è completo, avviene con 
l’animale sempre a terra.  
In Europa, compiuto lo stordimento, l’animale viene lasciato scivolare 
fuori dalla gabbia di contenimento ed appeso ad un gancio, tramite il 
robusto tendine della corda del garretto; a questa operazione è seguita 
la iugulazione; questa viene compiuta dall’operatore incaricato, tramite 
due coltelli. Uno che entrerà a contatto con la cute e l’altro per 
procedere alla recisione di giugulari e carotidi. 
In questo caso il sangue che sgorga dall’animale non entrerà in contatto 
con la carcassa, mentre con la macellazione condotta a terra le pelli 
dell’animale e, successivamente, parti della carcassa e dei visceri, 




Le operazioni successive alla iugulazione, scuoiamento, eviscerazione e 
sezionamento del dromedario si compiono a terra31 nello stesso punto 
dell’abbattimento. Concluso il dissanguamento (Fig.48) si procede con 
la recisione dei muscoli del collo ed alla disarticolazione dello stesso dal 
resto della carcassa, che rimane a terra in attesa che l’operatore 
deputato alla lavorazione delle teste proceda con le proprie mansioni 
(Kadim, 2006). 
Il Reg. CE 853/2004 prevede una scuoiatura completa della carcassa e 
di altre parti del corpo destinate al consumo umano (salvo delle teste e 
delle zampe degli ovini, dei caprini e dei vitelli). Le teste e le zampe 
devono essere manipolate in modo da evitare contaminazioni di altre 
carni (punto n. 8. CAPITOLO IV: IGIENE DELLA MACELLAZIONE). 
Presso il macello di Zouèrat, gli arti dei dromedari vengono scuoiati 
completamente, mentre quelli dei piccoli ruminanti (ricoperti da scarse 
masse muscolari destinabili al consumo) vengono disarticolati a livello 
della giunzione omero-radio-ulnare (anteriormente) e femoro-tibiale 
(posteriormente) e lasciati annessi alle pelli. 
Lo scuoiamento dei dromedari (Fig.49) comincia a livello della regione 
del garrese, procedendo rostro-caudalmente con una linea netta del 
tagliente, sormontando la gibbosità dorsale. La pelle verrà quindi 
scollata dal sottocute sempre per mezzo di un tagliente; la parte interna, 
che verrà utilizzata per posizionare gli organi estratti dalla carcassa, 
risulta quindi la “zona pulita” che accompagna le operazioni di 
eviscerazione (Schwartz, 1999). 
                                                 
31
 Tradizione tipica delle popolazioni delle regioni Sahariane, che praticando la macellazione degli 
animali nel deserto, non hanno altri mezzi se non quelli della macellazione dell’animale compiuta a terra, 
con l’interno delle pelli ottenute dallo scuoiamento degli stessi, con funzione di “zona pulita” dove 












L’operatore che esegue questa operazione è lo stesso che poi andrà a 
svolgere l’eviscerazione. I macellai lavorano di solito con due coltelli; 
quando inutilizzati sono posti a terra od infissi tra i piani muscolari 
degli animali macellati, o nel contenuto prestomacale ammucchiato a 
terra vicino alla carcassa. Il Pacchetto Igiene, prevede in particolare, che 
l’uso dei coltelli sia ben gestito; dopo ogni passaggio o se questo provochi 
la contaminazione del tagliente, ad esempio, con contenuto 
prestomacale sarà cura dell’operatore del macello intervenire con 
opportuni accorgimenti. Nei pressi delle postazioni di lavoro di ciascun 
macellaio è presente un contenitore con acqua bollente a 81°C che 
permette l’immersione dei coltelli, che possono quindi dopo questo 
trattamento essere riutilizzati (Reg. 853/2004, CAPITOLO IV: IGIENE 
DELLA MACELLAZIONE). 
Presso i locali del macello di Zouèrat, i taglienti vengono lavati solo alla 
fine delle operazioni di iugulazione, scuoiamento ed eviscerazione, 
tramite l’uso di acqua corrente, quando disponibile; un coltello 
contaminato con contenuto prestomacale ad esempio, verrà comunque 
utilizzato per procedere con le operazioni di macellazione, a meno che 
questo sia talmente imbrattato da impedirne l’utilizzo. 
A seconda delle manualità e delle abitudini del macellaio stesso che 
esegue lo scuoiamento, presso il macello comunale di Zouèrat, le 
 
Fig. 46 Fase di scuoiamento, dromedario 
  112
incisioni preparatorie32 allo scuoiamento, possono essere condotte per 
terra, poi a completamento della procedura si lavora con l’animale 
appeso. Per i piccoli ruminanti si procede con la scuoiatura sempre a 
terra ma gli animali vengono posizionati sul fianco (il destro); la cute 
dell’animale viene incisa prima ventralmente, a partenza dalla porzione 
ventrale del collo in prossimità dell’inserzione nel petto, proseguendo 
poi verso la zona inguinale; il taglio circoscrive mammelle e pene 
lateralmente, che verranno poi recisi ed eliminati prima che l’animale 
venga appeso a degli uncini metallici posti lateralmente alla costruzione 
centrale. Nell’ambito del CAPITOLO IV dell’ALLEGATO III (Reg. CE 
853/2004), inerente l’igiene della macellazione, capo (d) viene prescritto 
che l'asportazione delle mammelle non deve dar luogo alla 
contaminazione della carcassa con il latte o il colostro. 
Reg. CE 853/2004 prevede che durante la rimozione della pelle e dei 
velli, dev'essere evitato qualsiasi contatto tra la parte esterna della cute e 
la carcassa e gli operatori e le attrezzature che entrano in contatto con la 
superficie esterna della pelle e dei velli non devono toccare le carni 
(ALLEGATO III, REQUISITI SPECIFICI, SEZIONE I: CARNI DI 
UNGULATI DOMESTICI, CAPITOLO IV: IGIENE DELLA 
MACELLAZIONE). Lo scuoiamento dei piccoli ruminanti, pecore in 
particolare, è un’operazione abbastanza rapida, vista l’abbondante 
presenza di grasso sottocutaneo; l’operazione viene condotta dal 
macellaio con le mani raccolte a pugno, spinte tra le carni e la cute 
internamente, per facilitarne lo scollamento; nel caso dell’animale 
appeso, praticate le incisioni preparatorie in prossimità degli arti, da 






                                                 
32
 Incisioni nette a livello della zona ascellare degli arti anteriori e piatto della coscia e zona inguinale 






Fig. 47a Fase di eviscerazione dal 
fianco, dromedario 
Fig. 47b Fase di rimozione del pacchetto 
intestinale 
 
Per l’eviscerazione dei dromedari (Fig.47a/b), si procede con l’apertura 
del fianco, solitamente il sinistro, dell’animale ancora a terra, 
asportando per primo l’apparato prestomacale che occupa gran parte di 
questo lato (Corrò, 2012). Il pacchetto prestomacale viene passato ad un 
altro operatore che procederà con lo svuotamento dello stesso sul 
pavimento antistante e lungo le canaline. Per questa operazione non è 
previsto un locale adibito e la procedura è eseguita a fianco della 
carcassa. Ciò costituisce un punto critico da ottimizzare in relazione 
anche a quanto previsto dal Reg 853/2004 (CAPITOLO IV: IGIENE 
DELLA MACELLAZIONE). 
Dopo l’estrazione dei prestomaci e del pacchetto intestinale, si procede 
all’estrazione della corata (fegato, polmoni e cuore). Nei piccoli 
ruminanti, appesi per le procedure di eviscerazione, l’asportazione dei 
prestomaci e del pacchetto intestinale avviene tramite un’apertura 
eseguita a livello della linea mediana addominale, a partenza dal 
processo xifoideo dello sterno, e la corata viene asportata sempre da 
questa, previa recisione di trachea ed esofago, a livello dell’entrata del 
petto. Gli organi così ottenuti, a seguito della pulizia con acqua corrente 
quando presente e il posizionamento sulla porzione interna delle pelli 
sono sottoposti a controllo ispettivo e successivo sezionamento per la 
vendita al dettaglio. 
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I reni dei piccoli ruminanti vengono spesso lasciati all’interno della 
carcassa, mentre nei dromedari sono sempre asportati. 
 
8.4.5.1. Tripperie e budellerie 
Presso il macello di Zouèrat non è 
previsto un “locale tripperie” come 
definito dal Reg. CE 853/2004 
(CAPITOLO II: REQUISITI RELATIVI 
AI MACELLI, ALLEGATO III) come un 
locale separato per lo svuotamento e la 
pulizia di stomaci e intestini. Anche 
queste operazioni, come lo 
svuotamento del contenuto ruminale, 
vengono eseguite in prossimità della 
carcassa, ancora a terra. Quando è 
disponibile e aperto l’impianto di 
erogazione dell’acqua corrente i 
prestomaci e gli intestini vengono 
risciacquati direttamente con acqua, quando ciò non è possibile, 
vengono riempite delle vasche di metallo circolari (Fig. 48), del diametro 
di circa 1 m, con dell’acqua prelevata dal pozzo ed in successione gli 
organi vengono qui lasciati in ammollo, per consentirne la pulizia. Gli 
stessi contenitori verranno utilizzati sia per il lavaggio delle interiora 
degli ovini che dei dromedari, non essendoci una netta demarcazione 
tra la “linea di macellazione” di queste due specie (prevista al contrario 
ai sensi del Reg. CE 853/2004, ALLEGATO III, CAPITOLO II: REQUISITI 








Fig. 48 Metodica di lavaggio dei 
visceri 
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8.4.6. Visita ispettiva post-mortem 
Presso il macello di Zouèrat la visita ispettiva post-mortem non viene 
condotta di routine al contrario di quanto richiesto dal Décret 
65.153/1965, che stabilisce che debba essere eseguita una visita post-
mortem degli animali nella loro interezza, al fine di garantire che le carni 
siano adeguate per il consumo umano (Article 19), ma non ne specifica 
le modalità di attuazione. In generale, la figura addetta a svolgere 
questa mansione è un technicien de l’élevage delegato dal Directeur du 
Service de l’élevage. In Mauritania infatti, quando non è possibile 
nominare un veterinario ufficiale ispettore, sono delegati a svolgere 
questa mansione: un veterinario non ufficiale, un technicien vétérinaire 
o un infermier vétérinaire, ad esclusione di qualsiasi altra figura (Art. 3, 
Décret 65.153/1965). Al contrario, in Europa, secondo il Reg. CE 
854/2004, (sezione III, capo III, parte A. sui controlli ispettivi al macello) 
è sempre un veterinario la figura ufficialmente incaricata per 
l’effettuazione della visita ispettiva post-mortem. In alcuni casi, gli stati 
membri possono autorizzare il personale dei macelli a coadiuvare i 
controlli ufficiali, sotto la supervisione del veterinario ufficiale (come ad 
esempio per volatili e lagomorfi, anche in funzione dell’elevato numero 
di soggetti di queste specie che possono essere macellati nel contesto 
del macello in una giornata).  
Presso il macello di Zouérat il technicien de l’élevage addetto 
all’ispezione delle carni (art. 18, Section IV – Inspection des animaux 
abattus) presenzia a tutte le operazioni dallo scuoiamento 
all’eviscerazione di dromedari e piccoli ruminanti, ma non conduce una 
vera e propria visita ispettiva (comprensiva di esame visivo, palpazione 
ed eventuali tagli ispettivi). A Zouèrat è inoltre prevista la quotidiana 
compilazione, da parte del technicien de l’élevage, del “livre d’abattage” 
(libro del macello) (Article 15, Decret 65.153/1965), nel quale vengono 
riportati il numero degli animali abbattuti, le specie e gli eventuali 
“saisies” (sequestri) (Article 35 e Article 36); non è possibile però risalire 
all’allevatore di uno specifico animale od alla provenienza dello stesso. 
In Europa, i risultati dell'ispezione vengono trascritti e incorporati in 
  116
banche dati specifiche (Reg. CE 854/2004) tramite le quali i veterinari e 
gli OSA possono ad esempio risalire all’azienda di provenienza del tale 
animale, in caso di eventuali comunicazioni di non conformità; compito 
del veterinario ufficiale, qualora ad esempio si manifesti un problema 
sanitario a livello comunitario, è quello di informarne il gestore 
dell'impianto di trasformazione delle carni, l'autorità competente e i 
responsabili dell'azienda di produzione primaria; al fine di impedire il 
propagarsi di un'eventuale agente infettivo, il veterinario ufficiale adotta 
tutte le misure e le precauzioni necessarie, come ad esempio la chiusura 
dello stabilimento e/o il divieto di spostamento degli animali.  
Le carni per essere liberate al consumo, in Mauritania, devono essere 
“estampillées” (timbrate) ai sensi dell’Article 21 del Décret 65.153/1965, 
nel quale si rende noto che è vietata l’esposizione, la circolazione, la 
vendita e l’utilizzazione diretta o indiretta per l’alimentazione umana 
delle carni che non presenti l’estampille du Service de l’inspection 
sanitaire des vivande (il timbro del servizio di ispezione sanitaria delle 
carni). 
A Zouèrat si procede con 
l’applicazione di un 
contrassegno, sotto forma di 
timbratura (Fig.49) color blu, 
applicato per mezzo di un rullo 
solo su alcune parti delle 
carcasse, e non su tutti gli 
animali sistematicamente. 
 A norma del Decret 65.153, 
Article 20 la qualità delle 
diverse tipologie di carcassa è segnalata attraverso l’utilizzo di colori 
specifici. In realtà presso il macello di Zouèrat il contrassegno colorato è 
usato solo per il licenziamento delle carni al consumo senza alcun 
riferimento alla qualità. Non è noto se il colorante, applicato con un 
rullo, sia idoneo al consumo umano (come previsto al punto 5, CAPO III: 
 
Fig. 49 carcassa di dromedario 
“estampillées” (timbrata) 
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BOLLATURA SANITARIA, Reg. 853/2004) poiché non se ne conosce 
l’origine. 
In esito all'ispezione post mortem, in Europa, viene impresso un bollo 
sanitario, con l’inchiostro o a fuoco, sulle carni idonee al consumo. Il 
bollo dev’essere ovale, leggibile, indelebile, facilmente visibile per le 
autorità di controllo e contenere le informazione relative, in particolare, al 
nome del paese di origine e al numero di riconoscimento dell'azienda  ed è 
il veterinario ufficiale che sovrintende alla bollatura sanitaria e ai bolli 
utilizzati (CAPO III: BOLLATURA SANITARIA, Reg. 853/2004). Nel caso 
in cui, mezze carcasse o i quarti sono tagliate in tre parti, un bollo 




Fig. 50a Coscia di dromedario 
disarticolata, appoggiata su parte interna 
delle pelli 
Fig. 50b pezzi di carne derivati dal 
sezionamento di un dromedario 
 
Presso il macello di Zouèrat, non è presente un laboratorio separato per 
il sezionamento, che garantisca una separazione nella lavorazione dei 
diversi lotti di produzione (Reg. CE 853/2004 CAPITOLO III: REQUISITI 
PER I LABORATORI DI SEZIONAMENTO); tutte le carcasse ed i loro 
sottoprodotti vengono sezionati in prossimità dell’area di macellazione. 
Presso il macello, le carcasse di dromedario vengono sezionate in 
mezzene, quarti e pezzi di dimensioni variabili (Fig. 50a/b); non vengono 
compiute operazioni di sezionamento standardizzate e i tagli sono 
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eseguiti a seconda delle richieste della popolazione o delle esigenze del 
macellaio stesso. Le carcasse dei piccoli ruminanti vengono spesso 
lasciate intere, private del loro contenuto in organi, eccezion fatta come 
visto in precedenza per i reni che rimangono all’interno della carcassa. 
Secondo la normativa europea, al macello ogni mezzena può invece 
essere suddivisa al massimo in 3 parti (Reg. CE 853/2004, CAPITOLO 
V: IGIENE DURANTE LE OPERAZIONI DI SEZIONAMENTO E DI 
DISOSSO). 
 
8.4.8. Stoccaggio delle carni 
A Zouèrat, come introdotto nella Sezione 8.4. del presente capitolo, non 
è presente un sistema di stoccaggio delle carni; le carni dopo il 
contrassegno e il sezionamento sono trasportate direttamente al 
mercato e poste in vendita in assenza di un sistema di refrigerazione. In 
Europa, una volta ultimate la macellazione e l'ispezione post mortem, le 
carni devono essere immagazzinate: sono previsti locali separati, 
refrigerati, per lo stoccaggio delle carni idonee al consumo, in attesa del 
ritiro da parte del trasportatore, come di un altro locale separato per le 
carni sospette, in attesa di giudizio di eventuale non conformità, che 
possano essere chiusi a chiave (CAPITOLO II: REQUISITI RELATIVI AI 
MACELLI, Reg. CE 853/2004). 
 
 
8.5 Trasporto e commercializzazione delle carni  
La normativa di settore presente non specifica la modalità di trasporto 
delle carni macellate. 
Le mezzene e le carcasse intere sono generalmente trasportate senza 
alcuna protezione all’interno di mezzi propri (auto, furgoni, pick up) 
(Fig.51a/b), le carni sezionate al contrario sono raccolte in sacchi di 
plastica, riutilizzati di giorno in giorno e lavati giornalmente solo con 
acqua corrente; gli organi parenchimatosi dei piccoli ruminanti, 
vengono spesso posti all’interno del rumine degli stessi, svuotato del 




Il carico sui mezzi di trasporto avviene all’ingresso del macello e le carni 
vengono così trasportate verso i banchi del mercato centrale di Zouèrat.  
 
Fig. 52 Controllo delle carni sui banchi del mercato comunale 
 
Non essendo presenti, neppure presso il mercato, celle frigorifere per lo 
stoccaggio della merce invenduta, tutto quello che avanza dai banchi di 
vendita del mercato viene stoccato presso le abitazioni dei macellai 
stessi e riproposto il giorno successivo.  
 
  
Fig. 51a Il trasporto delle carni Fig. 51b Trasporto delle carni su auto 
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8.6. Attività personalmente svolte durante la missione a Zouèrat 
Il Progetto di Sicurezza Alimentare SAL-TIZ si occupa di vari aspetti, 
tutti accumunati dal fine unico di fornire sostegno alla popolazione 
presente sul territorio della Regione Tiris- Zemmour. Questa Regione 
vanta una tradizione storica nel campo dell’allevamento bestiame, 
seppur le scarse risorse presenti sul territorio, unite alle scarse 
precipitazioni degli ultimi anni, ne abbiano limitato molto le 
potenzialità.  
 
Il servizio di supporto alle 
famiglie legate alla pastorizia, si 
concentra su varie attività, tra 
cui: il rifornimento di alimenti 
(Fig.57) per il bestiame, la 
fornitura di sementi per la 
coltivazione di essenze foraggere 
(quali l’erba medica) e di ortaggi, 
la ripulitura e riapertura di 
pozzi, la distribuzione di frutta 
fresca per i bambini, giungendo sino nelle scuole delle aree più remote. 
L’attività di monitoraggio epidemiologico, svolta presso il macello 
comunale di Zouèrat e le attività di controllo delle malattie del bestiame 
circolante sul territorio tramite il supporto al servizio veterinario, sono 
gli tra gli obiettivi primari di sanità pubblica veterinaria del Progetto. 
Durante la missione svolta tra ottobre e dicembre 2014, ho avuto quindi 
modo partecipare ad ognuna di queste attività. 
La mia attività principale è stata quella del controllo dell’igiene della 
macellazione, svoltasi presso il mercato e il macello comunali. Le visite 
ante-mortem dei dromedari, condotte insieme al technicien de l’élevage, 
presso i recinti del mercato comunale del bestiame, si svolgevano ogni 
giorno antecedente alla macellazione. Degli animali scelti per essere 
destinati alla macellazione, appuravo lo stato di ingrassamento 
generale, l’integrità della cute e la presenza di eventuali lesioni legate 
Fig. 53 Rifornimento di foraggio fresco 
ad alcune capre in lattazione 
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alle condizioni di trasporto. Seguendo i precetti contenuti nel Décret 
65.153/1965, valutavo se la presenza di eventuali femmine destinate 
alla macellazione rientrasse nei criteri di esclusione, enunciati nello 
stesso. 
In un unico caso, sono state presentate due femmine giovani (dell’età di 
3 anni, dichiarata dagli allevatori stessi); di queste non è stato possibile 
accertare lo stato di salute dell’apparato riproduttore, erano state infatti 
classificate dagli allevatori come “non idonee alla riproduzione”, ma non 
presentavano i marchi identificativi stabiliti secondo gli usi e 
consuetudini locali, per soggetti con questa tipologia di problemi. In tal 
caso il Délégue de l’Elevage ha concesso la macellazione di queste 
femmine in virtù delle competenze enuciate del Décret 65.153/1965.  
Accertato lo stato di salute degli animali, le mie attività procedevano con 
le visite ispettive correlate alla macellazione. In generale, l’eviscerazione 
dell’animale, avveniva contestualmente al mio arrivo al macello. In sede 
di visita post-mortem ho valutato lo stato di ingrassamento (sulla base 
della presenza di grasso a livello della gibbosità dorsale, che dev’essere 
bianco brillante), effettuato la palpazione degli organi parenchimatosi 
(Fig.), in particolare fegato, reni e polmoni, seguita poi dall’esecuzione 
dei tagli ispettivi condotti sistematicamente su tutti gli animali 
considerati. 
Non disponendo di una normativa europea di riferimento nei confronti 
della specie Camelus dromedarius ed avendo questo affinità per 
dimensioni e fisiologia a quelle della specie Bos taurus, contemplata 
nell’ambito del Reg. CE 854/2004, le carni dei dromedari sono state 
ispezionate seguendo le indicazioni preposte per gli ungulati domestici, 
(nello specifico alla lettera B. BOVINI DI ETÀ SUPERIORE A SEI 
SETTIMANE, del Reg. CE 854/2004). Per i piccoli ruminanti è stato 
preso a riferimento l’Allegato I, SEZIONE IV: REQUISITI SPECIFICI, 
CAPO II: OVINI E CAPRINI DOMESTICI del Reg. CE 854/2004, nel 
quale sono riportate tutte le procedure ispettive ed i tagli obbligatori da 
effettuare nel contesto della visita post- mortem di queste due specie. 
Su tutte le specie, la visita ispettiva è stata condotta come segue: 
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1) Esame visivo di testa e gola; 
2) Esame visivo di linfonodi sottomascellari, parotidei e retro 
faringei; 
3) Due incisioni parallele alla mandibola dei masseteri esterni; 
4) Incisione lungo un unico piano dei masseteri interni; 
5) Palpazione della lingua, che viene isolata per esplorare bocca e 
retrobocca; 
6) Ispezione visiva di bocca e retro bocca, con asportazione in toto 
delle parti molli o solo delle amigdale (a discrezione del veterinario 
ispettore, anche sulla base dell’età del soggetto); 
7) Esame visivo dell’esofago; 
8) Esame visivo trachea e bronchi (principali ramificazioni) e 
successiva incisione mediante taglio longitudinale (se destinati al 
consumo umano; nella Regione Tiris- Zemmour, non rientrano 
nelle parti edibili destinate al consumo); 
9) Esame visivo, palpazione ed incisione dei polmoni (nel 3° inf. 
perpendicolare al loro asse maggiore, se destinati al consumo 
umano; nella Regione Tiris- Zemmour, non rientrano nelle parti 
edibili destinate al consumo); 
10) Esame visivo ed incisione di linfonodi bronchiali e 
mediastinici; 
11) Esame visivo del pericardio; 
12) Esame visivo cuore e incisione longitudinale, aprendo i 
ventricoli e tagliando il setto interventricolare; 
13) Esame visivo del fegato e incisione su faccia gastrica ed alla 
base del lobo caudato; 
14) Esame visivo del tubo gastroenterico e mesenterico; 
15) Esame visivo della milza ed in caso di sospetto incisione 
longitudinale; 
16) Esame visivo dei reni (Fig.54) e nel caso di sospetto, 
incisione (apertura lungo l’asse maggiore) 
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La presenza di eventuali lesioni 
(quali ad es. ascessi, noduli, cisti 
acquose, cisti parassitarie) 
venivano comunicate al technicien 
vétérinaire che ne effettuava la 
rimozione o decideva se la 
carcassa, pesantemente infestata o 
con sospetto di malattia, fosse poi 
da eliminare e non destinabile al 
consumo. 
Nel caso di eventuali lesioni od 
irregolarità, queste venivano 
comunicate al “technicien vétérinaire” e, se del caso, le carni venivano 
così dichiarate non idonee al consumo umano. È stata prestata 
attenzione particolare nel caso di zoonosi, in ottemperanza sempre al 
Reg. CE 854/2004 (lista unica delle malattie dell’OIE, informando 
immediatamente l'autorità competente, nel caso di malattie soggette a 
denuncia).Mi assicuravo inoltre che le lesioni eventualmente isolate (per 
lo più cisti parassitarie), venissero poste nell’apposito contenitore dei 
sottoprodotti di origine animale. 
Nel contesto della macellazione europea, nell’eventualità di presenza di 
incongruenze o di lesioni, per emettere una diagnosi definitiva o 
determinare la presenza di una malattia animale o di altri fattori che 
rendono le carni non idonee al consumo, il veterinario ufficiale può 
effettuare un esame supplementare e prelevare campioni per l'analisi 
scientifica in laboratorio (Allegato I, COMPITI DEL VETERINARIO 
ISPETTORE AL MACELLO, Reg. CE 854/2004). Tale procedura è 
inapplicabile nel contesto di Zouèrat a causa dell’assenza di un 
laboratorio d’analisi in loco e dell’impossibilità di inviare i campioni 
presso il laboratorio di analisi presente nella capitale per la mancanza 
di un servizio di trasporto dei campioni biologici. Pertanto in presenza di 
lesioni non riconducibili a una diagnosi definitiva si procedeva  
all’eliminazione della carcassa in toto.  
 
Fig. 58 Palpazione organi 
parenchimatosi, fegato e reni 
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Del parenchima degli organi quali cuore, fegato e reni verificavo inoltre 
l’integrità, la consistenza, il colore e lo stesso valeva per i linfonodi loco- 
regionali. Sono stati presi a riferimento i linfonodi prescapolari e quelli 
meseraici, osservandone un eventuale aumento di volume come previsto 
dall’ALLEGATO I, SEZIONE IV: REQUISITI SPECIFICI, CAPO I: BOVINI 
DOMESTICI, lettera B. BOVINI DI ETÀ SUPERIORE A SEI SETTIMANE. 
Ho valutato le carni ottenute nel loro insieme, per verificare che non 
presentassero anomalie o alterazioni fisiopatologiche e/o 
contaminazioni fecali o di altro tipo, considerato anche l’integrità, 
esternamente ed internamente, degli organi cavitari addominali: di 
questi mi accertavo che il contenuto alimentare o gli eventuali corpi 
estranei (quali plastica, fili metallici…) venissero posti nell’apposito 
contenitore dei rifiuti o che il sangue ottenuto dalla iugulazione venisse 
diretto verso le canaline di scolo che conducevano verso l’esterno dei 
locali di macellazione, nel rispetto del Reg. CE 853/2004, sulla gestione 
dei rifiuti speciali da parte degli OSA. 
L’ispezione degli ovini (preceduta dalla visita ante-mortem svolta “sur-
pied” (in loco), immediatamente prima della iugulazione degli animali) 
avveniva successivamente a quella dei dromedari nel rispetto 
dell’Allegato I, SEZIONE IV: REQUISITI SPECIFICI, CAPO II: OVINI E 
CAPRINI DOMESTICI. 
In questo verificavo che i piccoli ruminanti fossero appesi ai ganci 
metallici prima di procedere con le successive operazioni di 
scuoiamento ed eviscerazione e che le operazioni non venissero svolte a 
contatto con il terreno. Seguiva poi l’ispezione visiva degli organi, la 
palpazione degli stessi e i relativi tagli ispettivi (Fig54) ; degli organi si 
verificava che venissero posti su superfici non imbrattate da sangue o 
altro materiale organico (meglio se, anche in questo caso, nell’ambito 
della parte interna delle pelli ottenute dallo scuoiamento), e che i visceri 
di più animali fossero stoccati separatamente.  
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Alla fine del processo di macellazione, verificavo che le carcasse fossero 
poste su superfici pulite, separate le une dalle altre e che gli operatori 
evitassero il più possibile 
le contaminazioni con 
abiti imbrattati o con le 
suole delle scarpe 




Délégation de l’élevage a 
Zouèrat, la mattina 
saltuariamente 
verificavo, insieme al tecnico, il posizionamento delle carni sui banchi di 
vendita dei macellai (Fig.52) distribuiti lungo la strada e sui banchi del 
mercato centrale. 
L’attività di monitoraggio dell’igiene della macellazione è stata 
accompagnata da una raccolta dati delle lesioni riscontrate sulle carni 
di dromedari e piccoli ruminanti. I dati sulle lesioni riscontrate sono 
riassunti nelle TABELLA 9 APPENDICE I. 
Nella stessa appendice si trovano i dati relativi alla salute del bestiame, 
con particolare riferimento alle lesioni dermatologiche riscontrate, legate 
o meno alla presenza di ectoparassiti (TABELLA 10-11, APPENDICE I). 
Le informazioni raccolte sono state alla base del Report fornito a fine 
missione al referente veterinario del Progetto, che nei mesi successivi si 
è recato in loco per attività di formazione relative alla diagnostica 
parassitologica. L’ONG Africa ’70 e SIVtro-VSF Italia, hanno infatti 
fornito un microscopio ottico all’ambulatorio veterinario della Délegation 
de l’Elevage  sito a Zouèrat, ed il personale veterinario italiano 
succedutosi nei primi mesi del 2015 ha fornito le nozioni teorico- 
pratiche essenziali inerenti da diagnosi delle principali parassitosi, in 
particolare sulla tecnica per flottazione, nel riscontro di uova di 
parassiti nelle feci degli animali circolanti. 
 
Fig. 54 esame ispettivo dei reni,  
apertura longitudinale 
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Terminate le attività ispettive al macello, la giornata proseguiva con le 
visite agli animali vivi che giungevano presso la delegazione, per lo più 
capre, oppure con attività presso gli allevamenti di dromedari o pecore, 
dove venivano eseguiti soprattutto trattamenti antiparassitari o altre 
terapie. Ci assicuravamo settimanalmente di distribuire sacchi di 
mangime per il bestiame alla parte della popolazione allevatoriale meno 
abbiente. 
Verificavamo inoltre, sempre a cadenza settimanale, lo stato di 
avanzamento di altri progetti legati al pastoralismo, come quella 
dell’allevamento delle galline ovaiole o dei dépot vétérinaires (piccole 
farmacie veterinarie rifornite sempre dal Progetto SAL- TIZ), dislocati tra 
Zouèrat, F’derîk e Bir Moghreïn. 
A metà del mese di novembre siamo stati ospiti a Bir Moghreïn, 400 km 
a nord di Zouèrat. Qui abbiamo fatto visita alle cooperative che avevano 
cominciato l’attività della coltivazione degli orti (“activitées marechaires”) 
e ad alcuni allevatori per effettuare controlli di routine sugli animali, 
oltre a recarci presso il dèpot vétérinaire della zona dove sono state 
effettuare le operazioni di carico/scarico dei farmaci e degli integratori 
vitaminici.  
Verso la fine della mia 
permanenza a Zouèrat ho 
potuto partecipare 
all’inaugurazione della 
campagna di vaccinazione 
contro la Pasteurellosi (Fig.55) 
degli ovini, presenti nei recinti 
del mercato del bestiame, 
assicurandomi prima del reale 
stato di salute degli stessi. 
 
Fig. 55 Campagna di vaccinazione contro la 
Pasteurellosi dei piccoli ruminanti 
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A fine novembre, con 
l’arrivo del Dott. 
Barsanti, in missione 
alla Dèlegation de 
l’élevage, ho avuto 
modo di seguire il 
corso per “techniciens 
de l’élevage” durante 
il quale ho tenuto 
una presentazione 
sull’igiene della 
macellazione e sulle 
principali malattie 
riscontrabili durante la visita ispettiva sulle carcasse, seguita da una 
lezione pratica (Fig.56) al macello di Zouèrat. 
 
 
Fig. 56 Lezione teorico- pratica svolta presso il 
macello di Zouèrat, nel contesto del corso per 








Sulla base di quanto osservato nel corso del presente progetto di tesi 
possiamo affermare che la metodica di macellazione e le strutture in cui 
questa si svolge, rispecchiano perfettamente i modelli presenti in Africa 
sub-sahariana. Infatti, sia i dromedari che i piccoli ruminanti, vengono 
macellati a terra e le pelli fungono da zona pulita per gli organi 
eviscerati e le carni ottenute. Questa pratica è quella che viene utilizzata 
anche durante la macellazione degli animali nel deserto (Corrò et al., 
2012).  
Molti sono stati negli anni i tentativi della cooperazione internazionale e 
degli aiuti umanitari di impiantare strutture di macellazione moderne, e 
su modello occidentale, in queste realtà. Tuttavia, gli impianti ed i 
sistemi di macellazione occidentali risultano spesso inadatti a questi 
contesti in relazione a differenti aspetti come gli ingenti costi necessari 
per la loro manutenzione e l’eccessiva richiesta idrica e di energia 
elettrica. Questo fa sì che spesso le strutture costruite nei Paesi 
emergenti vadano rapidamente incontro a degrado fino a diventare delle 
cattedrali inutilizzate nel deserto. 
Per questo motivo, l’approccio utilizzato in questo progetto e nel lavoro 
di tesi svolto, è stato quello di analizzare le principali criticità presenti 
sia nella struttura che nel processo di macellazione tenendo in 
considerazione la realtà del territorio della Regione Tiris- Zemmour. 
Pertanto, nonostante sia stato presa a modello la legislazione Europea 
relativa all’igiene della macellazione, la valutazione è sempre stata 
condotta anche alla luce della normativa ancora presente in Mauritania 
che risale al 1965. Infatti, nonostante questa normativa rispecchi un 
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approccio “sorpassato”, paragonabile per molti aspetti a quello 
predisposto con il Regio Decreto 3298/1928, costituisce la base del 
sistema di controllo attuale. E’ quindi impossibile effettuare un salto 
normativo di 50 anni ma è necessario, così come è avvenuto in Italia ed 
in Europa, dare il tempo alle popolazioni locali di adattarsi al processo. 
A tal proposito da sottolineare il fatto che l’amministrazione locale, 
anche in funzione delle richieste di carni da parte di paesi limitrofi 
(quali Senegal e Mali) ha richiesto il supporto dell’OIE per la stesura di 
una nuova normativa per adeguarsi ai più recenti standard 
internazionali in campo di igiene degli alimenti. Per i prodotti della 
pesca questo processo è già stato avviato ed una nuova normativa, 
sviluppata sul modello del Pacchetto Igiene, permette alla Mauritania di 
esportare pesce anche nel nostro Paese (Lemine, 2012). 
Fondamentalmente, dall’indagine condotta sull’impianto di macellazione 
di Zouèrat, è emerso che la struttura è idonea al contesto desertico in 
cui ci troviamo, e risulta essere in buono stato di conservazione sia 
esternamente che internamente. Le dimensioni sono sufficienti a 
contenere il numero di animali che giornalmente vengono abbattuti. 
Ovviamente, sono state individuate alcune criticità di rilievo che, per 
quanto riguarda l’aspetto strutturale riguardano: la pavimentazione 
irregolare e difficilmente pulibile ed il sistema di smaltimento dei reflui 
della struttura stessa, che attualmente costituisce una discarica a cielo 
aperto. Questo non è un aspetto da sottovalutare considerando che il 
caldo di queste regioni e la presenza di insetti e di animali selvatici 
rendono questa realtà un bacino di diffusione per le malattie 
trasmissibili permettendo, ad esempio, la continuazione del ciclo 
biologico di alcuni parassiti (ad esempio Taenia spp., Echinococcus spp. 
e Toxoplasma gondii)(FAO, 2010). 
Per quanto riguarda la modalità con la quale viene condotta la 
macellazione i principali punti critici riguardano: il tempo che intercorre 
fra la iugulazione e l’eviscerazione e la gestione dei coltelli. 
La normativa comunitaria prevede che “lo stordimento, il 
dissanguamento, la scuoiatura, l'eviscerazione e la tolettatura devono 
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essere effettuati senza indebito ritardo e in modo da evitare 
contaminazioni delle carni” (REG 853 CAPITOLO IV: IGIENE DELLA 
MACELLAZIONE). Purtroppo, nel contesto analizzato, il tempo 
intercorrente fra il dissanguamento e l’eviscerazione è estremamente 
lungo (2-3 h). Questo perché la prima fase viene condotta quando 
ancora la visibilità è ridotta mentre, per effettuare l’eviscerazione, gli 
operatori hanno necessità di aspettare il sorgere del sole. Inoltre, altro 
elemento che va a ridurre notevolmente il livello igienico delle carni è 
legato alla cattiva gestione dei coltelli. Infatti, quando questi non 
vengono utilizzati sono posti a terra o nel contenuto prestomacale 
ammucchiato a terra vicino alla carcassa.  
 
Le prospettive future del Progetto di Sicurezza Alimentare della Regione 
Tiris- Zemmour, si basano quindi sull’apporto di migliorie al sistema già 
esistente e non alla costruzione di nuovi impianti. Infatti, la storia 
passata e recente della cooperazione allo sviluppo è tappezzata di 
fallimenti le cui cause vanno fatte risalire sia ad una gestione troppo 
calata dall'alto dei progetti, scarsamente condivisa con il partner locale, 
sia alla scelta di soluzioni tecnologiche, sia dal punto di vista dei 
requisiti strutturali che gestionali, troppo lontani dalle realtà in cui 
andavano ad operare. Pertanto le migliorie proposte non prevedono 
modifiche sostanziali alla struttura già esistente ma semplici 
implementazioni attuabili nel rispetto del contesto locale.  
Per quanto riguarda le carenze strutturali le possibili implementazioni 
realizzabili nel contesto analizzato sono rappresentate dal rifacimento 
della pavimentazione al fine di creare una superficie più facilmente 
lavabile. Le migliorie apportabili alla pavimentazione risultano poco 
impegnative e di facile realizzazione, anche sotto l’aspetto economico. 
Altro aspetto fondamentale riguarda il miglioramento della gestione dei 
reflui e dei sottoprodotti di macellazione. In altri progetti di realizzazione 
di “macelli sostenibili” in paesi in via di sviluppo, sono stati avviati degli 
impianti di depurazione, che permettono un parziale riutilizzo delle 
acque reflue o la produzione di energia elettrica da questi (Talavera et 
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al., 2013), che potrebbero essere presi ad esempio per 
l’implementazione di questo aspetto a Zouèrat. Questo permetterebbe 
anche di ridurre il rischio di trasmissione di patologie. Il contenuto 
prestomacale, come già accennato in precedenza, potrebbe essere 
riutilizzato per la fornitura di alimento ai ruminanti della wilaya, così 
da alleggerire anche il carico di rifiuti organici introdotti. 
Per quanto riguarda invece il processo di macellazione, le possibili 
implementazioni riguardano la riduzione del tempo che trascorre fra la 
iugulazione e l’eviscerazione. Considerando che il lasso di tempo è 
dovuto all’assenza di luce, un possibile implementazione potrebbe 
essere costituita da un’adeguata illuminazione, ottenibile ad esempio 
con l’aumento del numero di fonti di luce artificiale, in parte già 
presenti ma rivolte verso l’esterno. In alternativa, è possibile dotare i 
macellai di dispositivi di illuminazione personale. 
Un altro punto da migliorare è legato all’igiene dei coltelli. In questo 
caso si rende necessaria una formazione dedicata degli operatori, al fine 
di ridurre le contaminazioni delle carni. 
Infine, una specifica formazione andrebbe rivolta al techcnicien 
vétérinaire al fine di standardizzare l’attività ispettiva e in particolare la 
visita post mortem, considerando l’importanza di questa pratica ai fini 
della tutela della sanità pubblica e la sua obbligatorietà ai sensi della 
normativa mauritana. 
La fattibilità delle implementazioni proposte verrà valuta e discussa 
anche tramite colloqui con l’amministrazione locale durante l’attività 
lavorativa che andrò a svolgere nei prossimi mesi a Zouèrat, nell’ambito 






TABELLA1, Raffronto tra la popolazione della Regione Tiris- Zemmour e 




















TABELLA 2, Consistenza numerica popolazione animale Mauritania 
SPECIE POPOLAZIONE TOT. DENSITÁ 
Bovini 1.773.463 1.72 
Capre 6.714.042 6.51 
Camelidi 1.379.417 1.34 
Pecore 10.073.138 9.77 





TABELLA 3, La produzione di carne in Mauritania 
TIPO QUANTITÀ/ ton % 
Carne bovina 26.445 24 
Carne camelina 22.890 21 
Carne ovini e caprini 62.250 56 
TOTALE 11.585 100 
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Weiger et al., 2010 
TABELLA 4, Animali abbattuti al macello di Nouakchott, 2011 













660 420 5600 




TABELLA 5, Raffronto sulla consistenza numerica del personale 




























Situazione relativa al servizio veterinario di alcuni Paesi Europei, in rapporto a 
quello mauritano, rispetto alla superficie territoriale ed alla popolazione , dati 
veterinari OIE, Wahis- Interface 2013 e Banca Mondiale, 2013                                                                                                                             
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2012- 2013  
% SULLA 
POPOLAZIONE TOT. 




Vaiolo 200 0,01% 
Peste dei Piccoli 
Ruminanti 
DATI NON DISPONIBILI 
 
 





















Ovis aries 136 60 196 
Capra hircus 2 --- 2 
TOTALE ANIMALI ispezionati 418 
- I dati si riferiscono al periodo intercorso tra il 31 ottobre ed il 15 Dicembre 2014 - 
Il numero di animali ispezionati non corrisponde al numero effettivo di animali macellati in tale area 
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TABELLA 8 Analisi comparata delle norme 
 
Regio decreto 20 dicembre 1928, n. 
3298 
Approvazione del regolamento per la 
vigilanza sanitaria delle carni. 
G.U. n. 36 del 12 febbraio 1929 
DECRET N° 65.153, OCTOBRE 
1965 règlement de l’inspection 
sanitaire et de salubrité des produits 
alimentaires d’origine animale, 
destinés à l’alimentation humaine 
(J.O. du 26 janvier 1966) 
IMPIANTI DI MACELLAZIONE E VIGILANZA 
Art. 1. 
La macellazione degli animali bovini, 
bufalini, suini, ovini, caprini ed equini 
destinati all'alimentazione, deve essere 
eseguita esclusivamente nei pubblici 
macelli in tutti i Comuni che ne sono 
provvisti. 
Solo in via eccezionale, e quando 
fondati motivi giustificano il 
provvedimento, può essere consentita 
dall'autorità comunale, previa 
approvazione del veterinario 
provinciale, la macellazione per uso 
privato od a scopo industriale anche 
fuori del pubblico macello con 
l'osservanza delle disposizioni di cui 
agli articoli 9, 10, 11, 12, 13 e 16 del 
presente regolamento. 
Può essere altresì consentito 
dall'autorità comunale, previa 
approvazione del veterinario 
provinciale, che, nei comuni sprovvisti 
di pubblico macello, la macellazione si 
esegua in appositi locali riconosciuti 
idonei, con l'osservanza delle 
disposizioni di cui agli articoli del 
presente regolamento richiamati nel 
comma precedente. Per detti locali deve 
essere anche stabilita l'entità delle 
macellazioni, in rapporto ai requisiti di 
funzionalità . 
 
Article premier   
 
All’interno di tutti gli stabilimenti 
pubblici o privati destinati: 1. alla 
macellazione di animali di tutte le 
specie; (omissis) 
 
La supervisione tecnica delle 
operazioni, il controllo della 
sicurezza dei locali, il controllo di 
polizia sanitaria e la sicurezza di 
tutti i prodotti sono obbligatori 
quando uno dei funzionari elencati 
nella sezione 3, risiede nella zona 
dove si trova il macello o dove si 
svolge la macellazione. 
 
 
Personale addetto al Servizio di vigilanza 
Art. 7.La nomina a direttore del 
pubblico macello dei capoluoghi di 
Provincia deve farsi in seguito a 
pubblico concorso per titoli e prove di 
esame scritte, orali e pratiche di 
ispezione delle carni e di polizia 
Article 2 - In tutti gli stabilimenti 
contemplati (omissis) del presente 
regolamento, ci sarà un servizio 
tecnico di sorveglianza, controllo 
sanitario, d’ispezione sanitaria e di 
sicurezza. La riapertura di tali 
stabilimenti è soggetta alla 
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sanitaria. 
La Commissione giudicatrice è 
composta di tre professionisti 
veterinari specialmente competenti 
nella materia, nominati dal Prefetto; 
essa propone all'Amministrazione 
comunale non più di tre nomi in ordine 
di merito e la nomina deve cadere 
sopra una delle persone designate. 
Con provvedimento del Prefetto, su 
parere del Consiglio provinciale di 
sanità, l'obbligo del concorso per 
esame per la nomina del direttore del 
pubblico macello può essere esteso 
anche a quei Comuni non capoluoghi 
di provincia, nei quali la macellazione 
presenti considerevole, eccezionale 
importanza. 
 
preventiva autorizzazione dei sindaci 
o presidenti dei consigli rurali, su 
raccomandazione del direttore 
Service de l’élevage, des pêches 
maritimes et des 
industries animales 
Article 3 - Questo servizio può 
essere garantito solo da un medico-
veterinario, un funzionario del 
Service de l’élevage, 
des pêches maritimes et des 
industries animales, nominato dal 
ministre du Développement, su 
proposta del directeur du Service de 
l’élevage, des pêches maritimes et 
des industries animales. Tuttavia, 
quando non è possibile procedere 
alla nomina di un medico-
veterinario, il ministre de l’Elevage, 
su  proposta del Service de l’élevage, 
des pêches maritimes et des 
industries animales, può designare 
un altro agente di  questo servizio: 
un assistant d’élevage o un 
infermerie, e, eventualmente, un 
veterinario non ufficiale, con 
l'esclusione di tutte le altre persone. 
Obbligo di sottoporre a visita sanitaria animali destinati alla macellazione 
TITOLO II Della macellazione e della 
ispezione degli animali e delle carni 
nei mattatoi pubblici e privati.  
Art.11  Gli animali da macello devono 
essere sottoposti alla visita sanitaria 
immediatamente prima della 
macellazione. L'ispezione sanitaria 
delle carni deve seguire appena 
avvenuta la macellazione stessa. 
Le dette operazioni devono compiersi 
tanto nei pubblici macelli, quanto nei 
macelli privati debitamente autorizzati, 
entro i limiti di un orario diurno da 
stabilirsi dall'autorità comunale 
d'accordo col direttore del macello, in 
guisa da garantire la continuità della 
vigilanza sanitaria. 
Section I – Inspection sanitaire et 
contrôle des animaux 
Article 4 – L’ispezione sanitaria degli 
animali di tutte le specie destinati ad 
essere macellati è obbligatoria. 
Questa 
ispezione viene effettuata da un 
funzionario competente del Service 
de l’élevage, des pêches maritimes et 
des industries animali il giorno della 
macellazione in un luogo designato 
dal detto agente, o come previsto 
all'articolo 3 di cui sopra, da agenti 
debitamente nominati dal ministre de 
l’Élevage. 
Article 18 - L'ispezione sanitaria e la 
sicurezza della carne si possono 
svolgere solo di giorno o in condizioni 
di luce artificiale stabilite dalle 
autorità competenti per il controllo 
della sicurezza alimentare. 
Ispezione 
ART 12. [L'ispezione sanitaria delle 
carni deve essere metodica, accurata e 
minuziosa: tutte le parti dell'animale 
Article 19 - al momento del 
controllo è richiesto che gli animali 
macellati vengano mostrati nella loro 
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ivi compreso il sangue, devono essere 
sottoposte ad ispezione e non possono 
essere asportate dai locali di 
macellazione prima che il veterinario 
abbia emesso il suo giudizio …. 
integrità. La visita si svolge alla 
presenza del macellaio, o di un suo 
rappresentante, e con la loro 
assistenza. 
Macellazione ad uso privato 
ART 13. I privati, che in seguito a 
domanda abbiano ottenuto 
dall'autorità comunale 
l'autorizzazione di macellare a 
domicilio, debbono darne avviso il 
giorno innanzi al veterinario comunale, 
o a chi, a norma dell'art. 6, lo 
sostituisce. Il detto sanitario fisserà 
l'ora della visita e della macellazione, 
allo scopo di poter compiere una 
completa ed accurata ispezione delle 
carni. 
Section IV – Inspection des 
animaux abattus, Article 16 - La 
macellazione di un animale al di 
fuori di un macello pubblico o di un’ 
area macellazione è vietata nel 
perimetro urbano degli agglomerati 
che posseggono tali strutture. 
Tuttavia, gli allevatori e le persone 
che allevano piccolo bestiame per il 
consumo personale e familiare 
conservano la facoltà di macellare 
presso le abitazioni. 
Questo tipo di macellazione è 
denominata macellazione famigliare  
e la carne, le frattaglie od i prodotti 
da essi derivati, in nessun caso 
possono essere oggetto di scambi o 
di scambio. Sono autorizzati a 
macellare gli animali da macello 
all’interno dei loro macelli privati, i 
privati o le aziende che trattino 
grandi quantità di carne, a 
condizione che la costruzione di 
questi macelli siano stati autorizzati 
dal ministre de l’Elevage dopo aver 
consultato il directeur de l’Elevage, 
des pêches maritimes et des 
industries animales, e che i progetti 
di installazione, così come i progetti 
per i locali abbiano ricevuto 
l'approvazione di questo servizio. 
Obbligo di effettuare l’attività di macellazione preso impianti autorizzati 
ART 1. La macellazione degli animali 
bovini, bufalini, suini, ovini, caprini ed 
equini destinati all'alimentazione, deve 
essere eseguita esclusivamente nei 
pubblici macelli in tutti i Comuni che ne 
sono provvisti. Solo in via eccezionale, e 
quando fondati motivi giustificano il 
provvedimento, può essere consentita 
dall'autorità comunale, previa 
approvazione del veterinario 
provinciale, la macellazione per uso 
privato od a scopo industriale anche 
fuori del pubblico macello con 
l'osservanza delle disposizioni di cui 
agli articoli 9, 10, 11, 12, 13 e 16 del 
Article 17 - Qualsiasi macellazione, 
effettuata, destinata al pubblico 
consumo al di fuori macelli pubblici 
o privati riconosciuti amministrativa 
dovrà presentare una dichiarazione. 
La dichiarazione viene fatta al 
représentant de l’Administration e 
all’agente del Service de l’élevage 
designati (omissis). 
Qualunque sia il luogo di 
macellazione, nessuna parte della 
carne, frattaglie o prodotti, può 
essere sottratto dall’ 
ispezione sanitaria. 
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presente regolamento (2). 
Bollo sanitario 
ART.16. [A prova dell'avvenuta 
ispezione, le carni ed i visceri degli 
animali ammessi a regolare consumo, 
qualunque sia la specie cui l'animale 
appartiene, verranno contrassegnati 
con bollo del Comune, munito dalla 
sigla V. S. (visita sanitaria). Le carni 
equine porteranno in aggiunta, a 
grandi lettere, la scritta «equino». Il 
veterinario apporrà sulle carni il 
numero di bolli sanitari che crederà 
opportuno 
Article 21 - Sono vietate 
l'esposizione, il traffico, la vendita e 
l'utilizzazione diretta o indiretta dalle 
carni destinate al consumo, 
sprovviste della bollatura sanitaria 
del Service de l’inspection sanitaire 
des vivande (servizio di ispezione 
delle carni). 
Macellazione d’urgenza 
ART. 4. [Nei casi di macellazione 
d'urgenza, il veterinario comunale, o 
chi, a norma dell'art. 6, lo sostituisce, 
deve essere immediatamente avvertito, 
per i necessari accertamenti sanitari e 
per poter constatare se effettivamente 
era giustificata la necessità della 
pronta macellazione 
Article 10 - se per motivi d'urgenza, 
un animale viene maccellato al di 
fuori di un macello e non è stato 
possibile sottoporto all'ispezione 
sanitaria sul posto, la carne, le 
frattaglie ed i prodotti dell'animale 
sacrificato non possono essere 
liberate al consumo o messi in 
vendita per un utilizzo industriale, 
che solo dopo l'ispezione di un 
agente designato (omissis). Questo 
rimane il solo giudice della 
destinazione che farà questa carne, 
frattaglie, prodotti e sotto prodotti. e 
la sua decisione è inappellabile. 
Divieti di macellazione 
ART 19. Non sono ammessi alla 
normale macellazione e debbono essere 
esclusi anche dalla macellazione 
d'urgenza animali infetti o clinicamente 
sospetti di rabbia, carbonchio eniatico, 
carbonchio sintomatico ed edema 
maligno. 
 
Article 6 - qualsiasi animale 
portatore o sospetto di malattia 
contagiosa, entrato in un macello o 
all'interno del recinto dove si trova 
l'area di macellazione, è sequestrato 
immediatamente e macellato 
all'interno dei locali sanitari del 
macello. 
 Article 7 - la macellazione delle 
femmine appartenenti alle specie 
bovine e camelline è vietata. Ad 
eccezione di: 
primo, delle femmine anziane, sterili, 
improprie alla riproduzione, ferite o 
sospette di malattia contagiosa 
(omissis)secundo casi particolari 
concernenti le femminedella stessa 
specie, dopo l'autorizzasione del 
Service de l'élevage. la macellazione 
delle femmine delle specie ovine e 
caprine è autorizzata. Article 8 – la 
macellazione di animali sotto i due 
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anni, appartenenti alle specie bovina 
e camelina è vietata. Viene fatta 
eccezione per i casi particolari dietro 
l'autorizzazione del Service de 
l’élevage. 
 Article 9 - La macellazione per il 
consumo umano di animali della 
specie equina e asinina è vietata. 
Eccezionalmente, il direttore del 
Service de l’élevage, des pêches 
maritimes et des industries animales 
può autorizzarne la macellazione. 
Bassa macelleria / qualità delle carcasse 
Art.20 – (…) Nelle assegnazioni alla 
bassa macelleria deve essere sempre 
stabilito se le carni debbano essere 
vendute crude, con la semplice 
indicazione «da non usarsi se non 
cotte», o se debbano subire, prima della 
vendita, una razionale cottura da 
eseguirsi nel macello. I visceri degli 
animali colpiti da processi infettivi o 
tossici, le cui carni sono destinate alla 
bassa macelleria, debbono essere 
sempre distrutti. Per tutte le 
assegnazioni alla bassa macelleria, 
deve, da parte del veterinario ispettore, 
essere esteso, su carta intestata del 
Comune, apposito verbale da cui risulti 
la causa che ha determinato la 
assegnazione alla bassa macelleria. 
Tale verbale, debitamente firmato e 
munito di bollo comunale, sarà 
conservato negli atti di ufficio per un 
periodo di tempo non inferiore a tre 
mesi. 
Article 20 - dopo l'ispezione, le carni 
riconosciute idonee al consumo sono 
classificate per qualità. (omissis)e a 
ciscuna qualità viene atribuito un 
colore 
Ogni grado verrà assegnato un colore 
(omissis). 
Carni non idonee al consumo 
28. [Le carni ed i visceri non atti al 
consumo saranno distrutti, a norma 
dell'art. 7 del regolamento di polizia 
veterinaria 10 maggio 1914, n. 533 (9) 
TITRE III MESURES REPRESSIVES, 
DENATURATION 
Article 35 - le carni, le frattaglie o i 
prodotti alterati, insufficienti, 
ripugnati, avvelentai o tossici non 
possono essere venduti e liberati al 
consumo e sono sequestrati, 
denaturati, distrutti o sepolti Article 
36 - Carni e frattaglie inadatte al 
consumo umano o che non hanno 
qualità materiali sufficienti sono 
eliminati o denaturato in presenza 
dell'agente del servizio designato 
(omissis) incaricato dei controlli 
prima di essere sepolto o distrutto, 
tutto davanti ai proprietari. 
  140
Article 37 - è vietato riesumare, 
detenere in qualsiasi luogo, vendere, 
mettere in vendita carne, frattaglie o 
prodotti ed in maniera generale tutte 
le derrate di origine animale, 
sequestrate o denaturate dal Service 
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Testi integrali della normativa vigente in Mauritania 
nel settore di ispezione delle carni 
 
1) DECRET N° 65.153 DU 19 OCTOBRE 1965 portant règlement de 
l’inspection sanitaire et de salubrité des produits alimentaires 
d’origine animale, destinés à l’alimentation humaine (J.O. du 26 
janvier 1966) 
 
2) DECRET N° 72.122 DU 21 JUIN 1972 Fixant les condictions 
d’attribution de la carte professionelle de boucher 
 
3) ATTESTATION DE SAISIE (Attestazione di sequestro carni) 
Ispecteur du Ministère du Dévelopment Rural 
 
DECRET N° 65.153 DU 19 OCTOBRE 1965 portant règlement de l’inspection 
sanitaire et de salubrité des produits alimentaires d’origine animale, destinés à 
l’alimentation humaine 




ETABLISSEMENTS INSPECTES, PRODUITS INSPECTES, ORGANISATION DE 
L’INSPECTION 
 
Article premier - Dans tous les établissements publics ou privés destinés : 
 
1° à l’abattage des animaux de toutes espèces ; 
2° à la préparation, à la transformation, à l’entreposage, à la conservation, à l’expédition et à la vente de tous les 
produits d’origine animale notamment des 
viandes, abats et issues, des produits laitiers, des produits de la pêche et de tous les produits alimentaires 
d’origine animale,  
 
la surveillance technique des opérations, le contrôle de la salubrité des locaux, le contrôle sanitaire des animaux, 
l’inspection sanitaire et de salubrité de tous les produits sont obligatoires, lorsque réside, dans l’agglomération 
où se trouve l’abattoir ou l’aire d’abattage en tenant lieu, l’un des fonctionnaires énumérés à l’article 3 ci-
dessous. 
 
Article 2 - Dans tous les établissements visés à l’article précédent du présent règlement, il est institué un service 
de surveillance technique, de contrôle sanitaire et d’inspection sanitaire et de salubrité. La création où la 
réouverture de tels établissements sont soumises à l’autorisation préalable des maires ou des présidents de 
communes rurales, sur avis conforme du directeur du Service de l’élevage, des pêches maritimes et des 
industries animales. 
 
Article 3 - Ce service ne peut être assuré que par un docteur-vétérinaire, fonctionnaire du Service de l’élevage, 
des pêches maritimes et des industries animales désigné par le ministre du Développement sur proposition du 
directeur du 
Service de l’élevage, des pêches maritimes et des industries animales. 
Toutefois, lorsqu’il n’est pas possible de désigner un docteur-vétérinaire, le ministre chargé de l’Elevage, sur 
proposition du directeur du Service de l’élevage, des pêches maritimes et des industries animales, peut désigner 
un autre agent de ce service : assistant d’élevage ou infirmier vétérinaire, et le cas échéant un docteur vétérinaire 
non fonctionnaire, à l’exclusion de toute autre personne. 
 
TITRE II 
INSPECTION DES VIANDES 
 
Section I – Inspection sanitaire et contrôle des animaux 
 
Article 4 - L’inspection sanitaire des animaux de toutes espèces destinés à être abattus est obligatoire. Cette 
inspection est assurée par un agent compétent du Service de l’élevage, des pêches maritimes et des industries 
animales la veille du jour de l’abattage en un lieu désigné par ledit agent, ou dans les conditions fixées à l’article 
3 ci-dessus, par des agents dûment désignés par le ministre chargé de l’Élevage. 
 
Article 5 - Tous les animaux entrés dans un abattoir pour y être abattus n’en doivent sortir qu’abattus, à 
l’exception des animaux visés à l’article 7 ci-dessous. En cas de maladie ou de suspicion de maladie, l’abattage 
peut être retardé ou avancé. Lorsque la décision de retarder l’abattage a été prise, l’animal est isolé dans un 
lazaret. Le séjour d’un animal dans un lazaret ne peut dépasser quarante huit heures. 
 
Article 6 - Tout animal atteint ou suspect de maladie contagieuse, entré dans un abattoir ou dans l’enceinte où se 
trouve l’aire d’abattage en tenant lieu, est immédiatement séquestré et abattu dans les locaux sanitaires de 
l’abattoir. 
 
Article 7 - L’abattage des femelles appartenant aux espèces bovines et cameline est interdit. Exception est 
cependant faite : 
Primo, des femelles hors d’âge, stériles, impropres à la reproduction, accidentées ou encore atteintes ou 
suspectes de maladies contagieuses, comme il est dit à l’article 6 ci-dessus ; 
Secundo, des cas particuliers concernant les femelles des mêmes espèces, après autorisation du Service de 
l’élevage. L’abattage des femelles appartenant aux espèces ovine et caprine est autorisé. 
 
Article 8 - L’abattage des jeunes de moins de deux ans appartenant aux espèces bovines et cameline est interdit. 
Exception est faite des cas particuliers les concernant après autorisation du Service de l’élevage. 
 
Article 9 - L’abattage pour la consommation humaine des animaux appartenant aux espèces équine et asine est 
interdit. A titre exceptionnel, le directeur du 
Service de l’élevage, des pêches maritimes et des industries animales peut en autoriser l’abattage. 
 
Article 10 - Si pour des motifs d’urgence, un animal est abattu hors d’un abattoir et n’a pu être soumis à 
l’inspection sanitaire sur pied, la viande, les abats et les issues de l’animal sacrifié ne peuvent être livrés à la 
consommation ou mis en vente pour un usage industriel, qu’après l’examen de l’agent dûment désigné ainsi qu’il 
est stipulé à l’article 3 ci-dessus. Celui-ci reste seul juge de la destination à donner à la viande, aux abats, issues 
et sous-produits. Sa décision est sans appel. 
 
Section II – Règlement sanitaire des abattoirs 
 
Article 11 - Dans les communes pourvues d’un abattoir public, les conditions de son exploitation seront 
déterminées par un acte de l’autorité municipale pris après avis du directeur du Service de l’élevage, des pêches 
maritimes et des industries animales. 
 
- Dans toutes les autres agglomérations, un arrêté local pris par le président de la commune rurale, après 
avis du directeur du Service de l’élevage, des pêches maritimes et des industries animales fixera les 
règles que les usagers seront tenus d’observer. 
- Les règlements intérieurs de tout abattoir privé autorisé doivent, pour être valables, avoir été approuvés 
par le Ministre du Développement après avis du directeur du Service de l’élevage, des pêches maritimes 
et des industries animales. 
 
Article 12 - La non-observation, par les usagers, du règlement intérieur des abattoirs publics ou privés ou le 
refus de se plier aux exigences du service peut entraîner le retrait de la patente professionnelle et l’interdiction de 
l’accès de l’abattoir ou de l’aire d’abattage en tenant lieu. 
 
Section III - Taxes 
 
Article 13 - Des arrêtés municipaux pris en application de la loi n° 60.016 du 16 janvier 1960 modifiée par la loi 
n° 63.017 du 1er janvier 1963 fixeront le montant de la taxe qui sera perçue pour frais d’entretien et de 
surveillance dans les abattoirs publics et pour frais de visite dans les abattoirs privés autorisés, édifiés dans les 
communes urbaines et pilotes. 
 
Article 14 - Dans les autres agglomérations, des taxes analogues pourront être établies en application de la loi n° 
60.135 du 25 juillet 1960, article 46, par l’autorité municipale après délibération du conseil rural. 
 
Article 15 - Les personnes physiques et morales ainsi que les collectivités habilitées à abattre des animaux de 
boucherie, de charcuterie ou des volailles doivent tenir un "livre d’abattoir", sur lequel elles inscrivent jour par 
jour, dans l’ordre chronologique des opérations, sans blanc ni rature ou interligne, le nombre de bêtes abattues 
par espèces et le poids de viande nette en provenant. Les feuillets de ce livre sont notés à l’encre indélébile. Ce 
livre d’abattoir doit être présenté à l’agent inspecteur qui y appose son visa. 
A la vue de ce livre, le représentant du Trésor perçoit une taxe par tête d’animal, dite "taxe de circulation de la 
viande". 
 
Section IV – Inspection des animaux abattus 
 
Article 16 - L’abattage de tout animal de boucherie en dehors d’un abattoir public ou de l’aire d’abattage en 
tenant lieu est interdit dans le périmètre urbain des agglomérations possédant un établissement de ce genre. 
Toutefois, les éleveurs et les habitants qui élèvent du petit bétail pour leur consommation personnelle et familiale 
conservent la faculté d’abattre chez eux. 
Cet abattage est qualifié d’abattage familial, et la viande, les abats ou les issues en provenant ne peuvent en 
aucun cas être l’objet d’un commerce ou d’échange. Sont seuls autorisés à abattre des animaux de boucherie 
dans leurs abattoirs privés les particuliers ou sociétés traitant d’importantes quantités de viande, sous réserve que 
la construction desdits abattoirs ait été autorisée par le ministre chargé de l’Elevage après avis du directeur de 
l’Elevage, des pêches maritimes et des industries animales, et que les projets d’installation, ainsi que les plans 
des locaux aient reçu l’approbation de ce service. 
 
Article 17 - Tout abattage effectué en vue de la consommation publique en dehors des abattoirs publics ou des 
abattoirs privés agréés par l’Administration doit faire l’objet d’une déclaration. La déclaration est faite au 
représentant de l’Administration et à l’agent du Service de l’élevage désigné à l’article 3 ci-dessus. 
Quel que soit le lieu d’abattage, aucune partie de la viande, des abats ou issues ne peut être soustrait à 
l’inspection sanitaire. 
 
Article 18 - L’inspection sanitaire et de salubrité des viandes ne peut se faire que de jour ou dans des conditions 
d’éclairage artificiel fixées par les autorités chargées du contrôle de salubrité. 
 
Article 19 - La représentation des animaux abattus dans leur intégrité est obligatoire au moment de la visite 
d’inspection. Cette visite a lieu en présence du boucher, ou de son représentant, et avec leur assistance. 
 
Article 20 - Après inspection, les viandes reconnues propres à la consommation sont classées par qualités. 
Les qualités seront consignées, pour chaque espèce d’animaux, dans une annexe au présent décret. 
A chaque qualité, sera attribuée une couleur définie à l’annexe désignée ci-dessus. 
 
Article 21 - Sont interdites l’exposition, la circulation, la vente et l’utilisation directe ou indirecte pour 
l’alimentation humaine des viandes ne portant pas l’estampille du Service de l’inspection sanitaire des viandes. 
 
Section V – Viandes présentées sou emballage 
 
Article 22 - Les viandes présentées sous cellophane ou sous autre emballage similaire ne peuvent comprendre 
que des morceaux de premier choix, débarrassés des tendons, aponévroses, gros vaisseaux, etc. Ces morceaux 
sont qualifiés de 
"viande parée". 
Ces morceaux de "viande parée" ainsi présentés ne doivent avoir subi aucun traitement (hachage, passage à 
l’attendrisseur ou à la steack-machine) susceptible de léser les fibres musculaires dans leur structure anatomique. 
 
Article 23 - Les viandes présentées sous emballage, reconnues propres à la consommation, mais ne répondant 
pas aux conditions exigées par l’article précédent, seront saisies et livrées à un établissement d’utilité publique 
(hôpital, école, prison, etc.). 
 
Article 24 - Les importateurs de viande ainsi présentée, et de tous autres produits animaux sont tenus de déclarer, 
au service chargé de l’inspection sanitaire et de salubrité, tout arrivage dans les vingt-quatre heures qui précédent 
l’arrivée, ou en cas de force majeure immédiatement après l’arrivée. 
 
En cas de besoin, l’agent inspecteur pourra demander, soit à l’importateur soit au transporteur, communication 
de tout document : lettre de transport ou de voiture, récépissé des douanes, factures, etc., justifiant l’origine, la 
destination et les quantités des produits animaux importés. 
 
 
Section VI – Inspection des viandes foraines 
 
Article 25 - Les viandes destinées à être réfrigérées, congelées ou transportées fraîches hors du périmètre 
normalement et directement desservi par l’abattoir sont soumises aux mêmes règles d’inspection que les viandes 
fraîches désignées à l’article 19 ci-dessus. 
 
Article 26 - Les viandes destinées à être transportées sont en outre estampillées avant leur sortie de l’abattoir, en 
plus du cachet de l’inspection sanitaire et de salubrité, au moyen d’un cachet spécial portant les marques 
suivantes : 
 
- nom du centre d’abattage, exportation, date de l’abattage, ex. : Nouakchott, export, 15-6-65 ; 
- ce cachet spécial est apposé une seule fois sur chacun des quartiers de la carcasse. 
 
Article 27 - Les transporteurs et propriétaires de viandes des espèces bovines, ovine et caprine, fraîches ou 
conservées par un procédé frigorifique, doivent présenter des animaux complets, soit entiers soit découpés par 
moitiés ou par quartiers suivant les usages de la boucherie. La présentation d’une partie de ces quartiers est 
autorisée à condition de constituer un lot homogène d’arrières ou d’avants. 
 
Article 28 - Les viandes fraîches, réfrigérées ou congelées d’animaux de boucherie ne peuvent être transportées 
que si elles sont accompagnées d’un certificat d’inspection sanitaire délivré par le Service de l’élevage, des 
pêches maritimes et des industries animales attestant : 
 
1° que ces marchandises proviennent en totalité d’animaux reconnus sains et exempts de toute maladie au 
moment de l’abattage ; 
2° qu’elles ne contiennent aucune substance antiseptique ; 
3° qu’elles ont été préparées dans des conditions répondant à toutes les exigences de l’hygiène alimentaire. 
 
Article 29 - Le certificat prévu à l’article précédent du présent règlement doit contenir toutes les conditions 
nécessaires à l’identification des produits et s’appliquer sans aucun doute possible aux viandes préparées. 
Il reproduit notamment les noms de l’expéditeur et du destinataire ainsi que les marques apposées sur les 
emballages. Une copie est remise par l’expéditeur au transporteur. 
 
Article 30 - Sont soumis à l’examen de salubrité au moment de leur arrivée au lieu de consommation les viandes 
et abats de toute nature transportés frais, réfrigérés ou congelés. L’inspection ne peut s’opérer que de jour ou 
dans des conditions d’éclairage artificiel fixées par les autorités chargées du contrôle de salubrité. Les 
dispositions de l’article 24 du présent règlement sont applicables. 
 
Article 31 - Les viandes ou abats transportés reconnus propres à la consommation doivent être mis en 
consommation immédiate ou entreposés dans un frigorifique aussitôt après l’inspection de salubrité à l’arrivée. 
 
Article 32 - Les exploitants d’entrepôts frigorifiques ou de chambres froides destinés à la conservation de 
produits animaux sont tenus d’installer à l’intérieur des chambres isolées un thermomètre enregistreur poinçonné 
par l’Etat et plombé, lorsque les produits conservés sont destinés à la consommation publique. 
 
Article 33 - Les viandes foraines estampillées reconnues propres à la consommation, mais non conforme au 
présent règlement, sont consignées en frigorifique à la disposition et aux frais de l’expéditeur. 
 
Article 34 - Les viandes foraines non estampillées, si elles sont reconnues propres à la consommation, seront 
saisies au compte de l’expéditeur et distribuées au profit des collectivités d’intérêt public. 
 
TITRE III 
MESURES REPRESSIVES, DENATURATION 
 
Article 35 - Les viandes, abats ou issues malades, altérés, insuffisants, répugnants, empoisonnés ou toxiques ne 
peuvent être vendus et livrés à la consommation et sont saisis, dénaturés, détruits ou enfouis. 
 
Article 36 - Les viandes et abats impropres à la consommation ou dépourvus de qualités substantielles 
suffisantes sont tailladés ou dénaturés en présence de l’agent du Service désigné à l’article 3 ci-dessus, chargé de 
l’inspection, avant d’être enfouis ou détruits, le tout aux frais de leurs propriétaires. 
 
Article 37 - Il est interdit de déterrer, de détenir en tous lieux, de vendre, de mettre en vente les viandes, abats ou 
issues et d’une manière générale toute denrée alimentaire d’origine animale, saisis ou dénaturés par le Service 
d’inspection sanitaire et de salubrité. 
 
TITRE IV 
INSPECTION DES VOLAILLES ET LAPINS DOMESTIQUES 
 
Article 38 - L’abattage familial des volailles et des lapins domestiques est autorisé en dehors des établissements 
d’abattage. 
 
Article 39 - L’abattage des volailles et des lapins destinés à entrer dans un circuit commercial n’est autorisé que 
dans un établissement placé sous la surveillance sanitaire du Service de l’élevage, des pêches maritimes et des 
industries animales. 
 
Article 40 - Le contrôle sanitaire s’exerce pendant toute la durée du circuit commercial, de l’abattage à l’étal du 
détaillant. 
Les mesures prévues à l’article 24 du présent règlement sont applicables. 
 
Article 41 - Sont exclus de la consommation et saisis pour être dénaturés et enfouis les animaux fournissant une 
viande insalubre ou dépourvue de qualités substantielles. 
 
TITRE V 
INSPECTION DU GIBIER 
 
Article 42 - La commercialisation, l’échange, le transport, la vente ou la détention de gibier sont interdits 
jusqu’au 1er novembre 1968. 
 
TITRE VI 
INSPECTION DES POISSONS, CRUSTACES, MOLLUSQUES ET AUTRES 
ANIMAUX AQUATIQUES OU SEMI-AQUATIQUES 
 
Article 43 - Sont soumis au contrôle sanitaire et de salubrité à tous les stades de la commercialisation, non 
seulement les poissons proprement dits, mais encore tous les produits de la mer et d’eau douce. 
 
Article 44 - Tout lot ou partie de lot de poissons, crustacés, mollusques ou autres animaux aquatiques ou semi-
aquatiques reconnus impropres à la consommation sera saisi, dénaturé, détruit en enfoui. 
 
Article 45 - Aucun colis de coquillages importés ne peut être mis en vente s’il n’est muni de ses étiquettes de 
salubrité délivrées par l’Office scientifique et technique des pêches maritimes, oblitérées à la date du départ du 
lieu d’expédition. 
Seront saisis et détruits les produits avariés, corrompus ou reconnus impropres à la consommation. Il en est de 
même du contenu des colis démunis d’étiquette de salubrité et des colis invendus trois jours après leur entrée 
dans le pays. 
 
Article 46 - Les importateurs des produits énumérés au titre ci-dessus, à savoir, poissons, crustacés, mollusques 
et autres animaux aquatiques ou semi-aquatiques sont tenus de faire déclaration d’arrivage dans les vingt-quatre 
heures qui précèdent leur entrée dans le pays, au service d’inspection, ou en cas de force majeure, 
immédiatement après leur arrivée. Les mesures prévues à l’article 24 du présent règlement sont applicables. 
 
TITRE VII 
INSPECTION DES LAITS ET PRODUITS DERIVES 
 
Article 47 - Sont soumis au contrôle sanitaire de salubrité les laits mis en vente provenant des espèces bovine, 
ovine, caprine ou cameline. 
Sauf pour le lait de vache, la vente du lait doit se faire sous l’appellation "lait de …" suivi du nom de l’espèce, 
ex. : lait de chèvre. 
Article 48 - Sont interdites la détention en vue de la vente, la mise en vente et la vente de lait malpropre ou 
provenant d’animaux malades ou qui peut être considéré comme impropre à la consommation en raison de 
souillures ou de germes pathogènes qu’il renferme. 
 
Article 49 - Est interdite la mise en vente de lait, de quelque espèce que ce soit, additionné d’eau ou d’un 
quelconque antiseptique. La vente des laits d’importation dits concentrés, concentrés-sucrés, pasteurisés, 
stérilisés ou en poudre est autorisée à la condition expresse qu’ils satisfassent aux normes du contrôle sanitaire et 
de salubrité du pays exportateur. 
 




INSPECTION DES OEUFS FRAIS OU CONSERVES 
 
Article 51 - Les œufs provenant d’un autre oiseau que les poules ne peuvent être mis en vente que si sur 
l’étiquette, le mot "œuf" est suivi du nom de l’oiseau dont il provient. 
 
Article 52 - Sont considérés comme frais les œufs qui n’ont pas été soumis à un procédé de conservation et qui 
ont été pondus depuis moins de trois jours. 
 
Article 53 - Les œufs conservés doivent porter sur la coquille le mention suivant le cas "stabilisé ou conservé" 
ainsi que la date de la préparation qu’ils ont subie. 
 
Article 54 - Ne peuvent être vendus sous la qualification "œufs du jour" que les œufs pondus depuis moins de 
vingt-quatre heures. 
 
Article 55 - Lors de l’inspection sanitaire et de salubrité sont saisis et détruits comme impropres à la 
consommation, quelle que soit l’espèce d’oiseaux dont ils proviennent, tous les œufs insalubres. Il est interdit de 





Article 56 - Sous réserve des peines plus fortes édictées par les textes en vigueur, les contraventions au présent 
décret seront punies d’une amende de 2.000 à 24.000 francs et d’un emprisonnement de un à dix jours ou de 
l’une de ces deux peines seulement. 
 
Article 57 - Sont habilités à constater par procès-verbal, directement ou sur plainte de l’agent du Service de 
l’inspection sanitaire ou de l’inspection des 
Finances, les infractions au présent décret : 
 
- les commandants de cercle, chefs de subdivision ou agents spéciaux ; 
- les officiers de police judiciaire, les gendarmes et les agents de police urbaine là où il en existe ; 
- les inspecteurs financiers et les agents des Douanes ; 
- tout agent dûment désigné par le ministre du Développement et assermenté. 
 
Article 58 - Toutes les dispositions contraires au présent décret sont et demeurent abrogées, et notamment 
l’arrêté général 2727-SE du 1er août 1941. 
 
Article 59 - Le ministre du Développement est chargé de l’exécution du présent décret. 
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TITRE X 
LIMITES D'AGE 
ART. 20. - Les limites d'ages sont fixees comme suit: 
10 Armee: 
Pour Ie grade de: 
- Sergent-chef: 46 ans. 
- Adjudant: 48 ans. 
- Adjudant-chef: 50 ans. 
20 Gendarmerie: 55 ans. 
ART. 21. - Le ministre de la Defense nationa1e est 
charge de ['execution du present decret. 
-----------~-----------
ACTES DIVERS: 
DECISION 11" 0.797 du 2 mai 1973 portant inscription all tableau 
d'avancement comp!e.mentaire des oiticiers de l'arrnee natio-
nale au titre de l'an11lie 1973. 
ARTICLE PREMIER. '-Sont inscrits au tableau d'avancement 
complementaire, au titre de l'annee 1973, les officiers dont les 
noms suivent; 
Pour Ie grade de lieutenant 
MM. les sOils-lieutenants: 
Sidye ould Mohamed Yahya, . 
Mohamed ould Sid'Ahmed ould Lakhctl, 
Sid'Ahmed auld Boilil. 
Ministere du Developpement rural 
ACTES REGlEMENTAIRES: 
DECRETno '72;122 'au"2l 'jiiin-19c72 -Tlxant . ies co"rlitiO'"5 
d'attrzbution de la carte protessionnelle ele boucher. 
ARTICLE PREMIER. - Conformement aux dispositions de 
I'article 276 de la loi no 70.019 du 16 janvier 1970 portant 
code general des impots modifiee par la loi des Finances 
n° 71.350 du 31 decembre 1971 et par loi n° 72.041 du Ie, 
fevrier 1972, l'exercice de la profession de boucher est, pour 
compter du 1" janvier 1972, reglemente comme suit: 
ART. 2. - Aucune personne physique ou morale ne peut 
exercer Ia profession de boucher si elle n'est titulaire d'une 
carte professionnelle delivree par l'administration et confor-
me au modele annexe au present decret. 
ART. 3. - Est considere comme exer\;ant la profession 
de boucher celui qui procede ou fait proceder habituelle-
ment a l'abattage, conforrnement aux prescriptions de 
l'Islam, d'animaux domestiques pour vendre leur viande. 
Les entreprises de .boucherie ne pourront fonctionner 
qu'en utilisant du personnel qualifie. 
ART. 4. - La carte professionnelle de boucher ne sera 
delivree au postulant qu'au .vu d'un dossier comprenant: 
une demande signee eL timbree; 
un acte de naissance ou, a de£aut, un jugement su 
tiE en tenant lieu dument transcrit; 
un certificat de nationalite; 
un bulletin no 3 du easier judiciaire datant de n: 
de trois mois; 
s'il y a lieu, une justification au paiement de la pat 
pour l'exercice en cours et eventuellement, du B 
pour l'exercice anterieur; 
les conclusions d'nne enquete sommaire SLlr la s( 
bilite du postulant, entreprise a I'initiative du pn 
Dans Ie cas Oll la demande emane d'une societ{ 
devra etre produit capie des statuts de ladite soci 
outre les pieces ci-dessus visees qui concerneron 
gerant dans la societe. 
ART. 5. - La carte professionnelle de boucher est ( 
vree par Ie gouverneur du district de Nouakchott et 
les prefets, apres avis d'une commission consultative re 
nale dont la composition est la suivante: 
- un representant du parti du Peuple mauritanien; 
- un representant du service de l'eIevage; 
- un representant des bouchers. 
Les membres de ladite commission sont nomrries '] 
arrete du Gouverneur territorialement competent.·c; 
ART. 6. - La carte professionnelle de boucher est dell'YJ 
pour un an et peut etre renouvelee. . . >', 
Elle pourra etre retiree par l'autorite, en cas de: 
- non-observation du reglement interieur des abatW\ 
ou rerus de se plier aux exigences du service chat 
de l'inspection sanitaire et de la salubrite; . >c~ 
- non-observation des prescriptions de rIslam rehitlY 
a l'abattage;'.: 
- non-paiement des contributions et taxes dues a rEI 
ou aux collectivites territoriales,. dilment coni{a 
apres mise en demeure restee sans effet; " .. 
- condamnation pour Infraction a la legislation e~6~ 
_,._~i.q,u€;..c--~-'-' ",_~~~,--.-' -' ·__ ,,:::c~" ~ .. ~. -'~~" --' ---"-' -. 
ART. 7. - Les dispositions prevues au titre IX, ardell 
56 et 57 du decret n° 65.153 du 19 octobre 1965 portant re'gl 
mentation de l'inspection sanitaire et de salubrite despr 
duits alimentaires d'origine animale, sont applicables li1 
infractions au present decret, sans prejudice des sancti6r 
plus severes edictees par les textes en vigueur. 
"'-' 
ART. 8. - Sont abrogees toutes dispositions contrairt 
au present decret, notamment celles des articles 13, 14 et"1 
(section III) du decret n° 65.153 du 19 octobre 1965 portar 
reglementation de l'inspection sanitaire et de salubrite<de 
produits alimentaires d'origine animale. " 
ART. 9. - Le ministre du Developpement rural et'l 
ministre du Commerce et des Transports sont charg6! 
chacun en ce . qui Ie concerne, de l'execution du preseIl 
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